Puerto 
Cabello 

Carracas 

Ariba 

Machala    !  Surinam 

Bohne: 

grofs,  eirund, 
wenig  abge- 
plattet. 

stark  konvex. 

Grof8,  mit 

unj^leicheu 
Umrisben 

Flach,  mit  un- 
regelmäfsigen 

TT  * 

Umrissen 

Grofs 

Schalen : 

Gelber 

Oplcpni  bpr7ii  o* 

Rotbrauner 
mineral. 
Überzug 

Hellgelb- 
braun,  mit 
min.  Uberzug 

Schmutzig- 
braun 

Grau- 
braun 

Kotyledonen: 

Aufsen  und 

innen 
rötlichbraun 

Aulsen  und 

innen 
rötlich  braun 

Nach  der 
Mitte  zu  we- 
niger gefärbt 

Aufsen  tief 
schwarzbraun 
innen  heller 

Dunkel- 
rotbraun 

Durch- 
schnittsmafs : 

24  mm  Länge 
15  mm  Breite 

K  mm  T^if'lcf» 

mm  Jiän;jfe 
15  mm  Breite 

S  min  DipWf* 

24  mm  Länge 
15  mm  Breite 

f»  mm  Diflcp 

IIIIII          1  V' IVV«- 

22  mm  Länge 
13  mm  Breite 
5  mm  Dicke 

23  mm  L 
12  mm  B 
6  mm  D 

Gewicht: 

20  Samen 

=  25  g 

20  Samen 

=  35,5  g 

20  Samen 
=  34,5  g 

20  Samen 

=  2:i,5  g 

20  Samer 
=  .'33  g 

Ungerottete  Sorton: 


Port  au  Prince 

Trinidad 

Bohne : 

Flach,  eiförmig 

Sehr  grofs,  breit  und  platt 

Schalen : 

Hellbraun 

Hellbraun,  leicht  abspringend 

Kotyledonen: 

Gleichförmig  schwarzbraun 

Innen  schwarzbraun 

Durch- 
schnittsmafs : 

23  mm  L.,  14  mm  Br.,  4  mm  D. 

25  mm  L.,  18  mm  Br.,  4  mm  D. 

Gewicht : 

20  Samen  =  25,8  g 

20  Samen  =  35  g. 
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Vorwort  zur  ersten  Auilige. 


Der  ÜTitorzt^ichneto,  wolcher  sowohl  als  Sachverständiger 
iur  das  KCnirrl.  Amtsgericht  and  als  Polizei  -  Chemiker  im 
Bezirke  der  Königl.  Amtshauptmannschaft  Leipzig,  wie  aach 
als  Fabriks-  und  Handeb-Chemiker  fungiert,  widmet  diese 
Anleitung  vorzugsweise  seinen  speziellen  Fachgenossen,  den 
Apothekern.  Verfasser  ist  von  der  Überzeugung  durchdrungen, 
dafs  der  Staat,  welcher  bis  jetzt  nur  die  Qualifikation  zur  Aos- 
fuhrung  von  forensischen  üiit  rsnchungen  vom  Apotheker 
gefordert  hat,  gar  bald  seine  Anbrüche  erwoitom  und  auf  das 
Gebiet  der  Hygieino,  der  Xahmngsmittel  und  (iebrauchsgegen- 
stände  erstrecken  werde.  Die  vorliegende  Anleitung  bezw  rckt, 
auf  das  nene  Stadium  vorzubereiten.  Sie  soll  denioTiip:en  Phar- 
mazeuten, welche  das  Staatsexamen  absolviert  haben,  eine 
Bichtscknur  für  ihre  weitere  Ausbildung,  ein  Führer  bei  ihren 
ferneren  Arbeiten  sein;  sie  wird  aber  auch  denen  manches 
Neue  bieten,  welche  mit  diesem  modernen  Zweige  der  analy- 
tischen Chemie  bereits  näher  vertraut  geworden  sind.  Aus  der 
Praxis  heraus  für  die  Praxis  geschrieben,  hat  d.  i-  rfasser 
nicht  verschmäht,  Winke  und  Batschläge  in  den  Text  mit  ein- 
flielsea  zu  lassen,  die  mehr  für  das  Leben,  als  für  die  Wissen- 
schaft bestimmt  sind;  der  Wert  derselben  wird  sich  ans  deren 
Anwendung  ergeben.  Der  Yerlagsbnchhandlaag  für  die  treff- 
Hehe  Ansstattang  besten  Dank  sagend,  bittet  seine  Facbge- 
nossen  mn  frenndliche  Aufnahme  des  Buches 

Leipsig-Schönefeld,  August  1880. 

Der  Verfasser. 
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Vorwort  zur  vierten  Aut'iage. 


Auch  für  die  vierte  Auflage  haben  einzelne  Kapitel  eine 
\  ollständige  Neubearbeitung  erfahren,  andere  sind  zweckdien- 
lich ergänzt  oder  gekürzt  worden,  so  dafs  der  Umfang  des 
Buohes  von  22  auf  32  Bogen  angewachsen,  auch  die  Anzahl 
der  fiolzsohnitte  erhebUch  vermehrt  worden  ist.  Sollten  trots- 
dem  an  einzelnen  Stellen  Nachträge  vermÜBt  werden,  so  möge 
SU  meiner  Entschuldigung  dienen,  dafs  ohne  mein  Verschulden, 
dturoh  änfsere  Umstände  veranlafst,  die  Drucklegimg  des  Werkes 
sich  über  ein  Jahr  hingezogen  hat;  eine  Yerzögenmg,  welche 
Büchern  dieser  Art,  für  welche  die  Fachlitteratnr  fast  täglich 
nenes  bringt,  nicht  zum  Vorteil  gereichen  kann. 

Die  Zugabe  eines  kurzen  Abrisses  do.v  Ermittelang  der 
Gifte  für  forensische  Zwecke,  towie  der  Untersnclinng  des 
Harns  und  der  Harnkonkremente  geschah  auf  Anregang 
bewährter  f'achgenossen. 

Leipzig-Schönefeld,  Jnli  1889. 


Der  VerlMM. 
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Uber  die  Qualifikatioa. 

Dafis  die  alten  klassisclieii  Heiden  den  geflügelten  Götter- 
boten Merknr  gleichzeitig  als  Schutzpatron  der  Krämer  und 
Diebe  verehrten,  weist  darauf  hin,  dafs  dem  Handelsgeschäft 
schon  damals  ein  gewisses  Etwas  anhaftete,  was  leicht  geneigt 
machte,  Händler  und  Betrüger  in  einer  l-orj^on  yrrciut  zu  scheu. 
"Wer  sic  li  als  Gescliiclit^-torsclier  in  das  iSLucliuui  der  Weiöheits- 
schriften,  mügeu  di.selbeu  theologischer,  gesetzgeberischer 
oder  iiaiurwissensfLaiiiicher  Gattung  sein,  vorsenkt,  wird  denn 
auch  thatsächlich  in  den  Annalen  jeder  Kiilturperiode  aufMit- 
tt  ihnjc:'  n  stol'sen.  welciie  unreellen  Manipulationen  in  Handel 
wl'I  Verkehr  gewidmet  sind  und  referierend  oder  kritisierend 
augehandelt  werden.  Da  die  der  menschlichen  Loibe.snotdurl't 
und  Nahrung  dienenden  Dinge  den  hervorragendsten  Teil  des 
gesamten  Handels-  und  Gewerbelebens  bilden,  ist  es  nur  natür- 
lich, die  vorerwähnten  Manipulationen  in  erster  Liniö  auf  die 
zuletzt  bezeichneten  Dinge  übertragen  zu  sehen,  und  das  hat 
die  Wissenschaft  auch  unantastbar  festgestellt.  Leider  war 
die  Zald  der  Wissenden  aber  dem  grofsen  Haufen  gegenüber 
nur  unbedeutend,  und  vielfach  waren  jeno  zudem  noch  un- 
praktiische  Leute;  so  konnle  es  geseilt  h-  i;,  dafs  das  grolse 
Publikum  in  eine  beklagensw^r'--»  Vertraueii>.seligkeit  einschlum- 
merte, aus  der  es  vor  etwa  emem  Jahrzehnt  unsanft  erwachen 
sollte.  Das  verbesserte  Öchuhvesen,  das  tiefere  Eindringen 
natorwisseuschaftUcher  Kenntnisäe  iu  breitere  Volksschichten, 
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eine  der  Theorie  entsprechende  Pflege  des  Gewerbes,  die  all- 
gemein gesteigerte  Durchs chnittsbildung  und  die  dem.  prak- 
tischen Studium  der  PJiysik  und  Chemie  im  allgemeinen  zuge- 
wiesene Vorliebe  bewirkten  vereint,  dafs  Laien  Dingen  auf  die 
Spur  kamen,  die  sie  nicht  erwartet  hatten,  und  als  dann  gar 
noch  chemische  Dunkelmänner  und  Industriebureaus  allerlei 
Schmier-  und  Panschrezepte  verötrentlichten,  da  brach  der 
Sturm  los.  Aber  bald  reichte  das  eigne  Wissen  und  Können 
nicht  mehr  ans.  Man  gin<i  in  kleinen  und  mittleren  Städten 
zum  Apotheker,  in  grölseren  auch  wohl  zu  den  als  Lehi-er 
der  Chemie  angestellten  Realschullelirern,  in  grofsen  zu  den 
Professoren  und  Spezialkundigen  ffir  jedes  Fach,  sich  hier  und 
dort  Rates  erholend.  Man  teilte  einander  seine  Erfahrungen 
mit,  veröffentlichte  sie  nnch  wohl,  und,  Ton  der  Presse  unter- 
stützt, kam  die  Bewegung  in  Gang.  Bald  sah  man  aber  ein, 
dafs  mit  solchen  Gelegenheitsgutachten  nichts  auszurichten  sei ; 

stand  fest  auf  der  einen  Seite,  dafs  massenhaft  gefillscht 
wurde,  während  man  auf  der  andren  Seite  Berufsleute  nicht 
mit  Gefälligkeitsquängeleien  fortwährend  behelligen  durfte. 
Nun  fing  man  an,  gemeinsame  Schritte  zu  thun;  man  bildete 
Vereine  zur  Abwehr  und  Verfolgung  der  Fälschereien  und 
erhob  den  Ruf  nach,  sachverständigen,  naturwissenschaftUch 
gebildeten  f'achleuten,  welche  man  für  ihre  Arbeiten  entschä- 
digen wollte.  So  entstand  der  Nahrungsmittel-Chemiker  in 
seiner  heutigen  Beschaffenheit,  die  Nahrongsmittel-Chemie  als 
faohmäimiache  Spezialität. 

Fragen  wir  jetzt:  wolior  kamen  denn  nun  die  Leute,  die 
jenem  Rufe  folgten,  und  wie  beschaffen  war  ihre  Qualifikation? 
80  ist  die  Antwort  leicht  gegeben  Dieselben  ^länner,  welche 
vorher  ntur  ausnahmsweise  und  meist  aus  Gefälligkeit  dem 
Publikum  dienstbar  gewesen  waren,  stellten  sich  nunmehr  als 
öffentliche  Analytiker  in  Ausübung  einer  spezifischen  Qewerbs- 
thätigkeit  demselben  zur  Verfügung. 

Es  waren  in  erster  Linie  die  Apotheker,  welche  teilweise 
vermöge  ihrer  wissenschaftlichen  Ausbildung  als  Chemiker  für 
forensische  üntersuchungen,  teilweise  vermöge  ihrer  umfas- 
senden 'Warenkenntnis,  sich  berufen  fühlten,  jene  Stellungen 
zu  übernehmen.  Es  waren  sodann  die  Handels-Ghemiker, 
welche,  wenn  auch  nur  vereinzelt,  aber  immerhin  als  selbstän- 
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dige  Gewerbtreibende  in  ^öfseren  Städten  fungierten,  bis 
dahin  aber  überwiegend  teclinische  Untersuchungen  ausgeführt 
hatten.  Auch  ein  Teil  von  Professoren,  Dozenten  und  Ober- 
lehrern trat  bei  dieser  Gelegenheit  mit  dem  Publikum  in  nähern 
Gesckäfteverkehr,  während  ein  verschwindend  kleiner  Teil 
jüngerer  Berufs-Chemiker  die  Gelegenheit  zur  Selbstftndig" 
machnng  in  dieser  Sphäre  benutzte. 

Was  nnn  die  Qualifikation  anbelangt,  so  kann  es  keinem 
Zweifel  unterliegen,  dafs  Lehrer  der  landwirtsohaftliohen  tmd 
technischen  Chemie  arsprflnglich  den  gröJCsten  Anspruch  auf 
Autorität  gehabt  haben  müssen,  da  ja  fast  alle  Nahrangsmittel 
landwirtschaftliche  Produkte  sind,  oder  doch  direkt  von  diesen 
abstammen.  Und  jemand,  der  da  lehrt«  me  Yieh  gesaohtet, 
wie  Mehl  gewonnen,  wie  Bier  gebraut^  wie  Wein  gepflegt, 
wie  Zocker  &linziert  wird,  wird  auch  genan  wissen,  wie  Meisch, 
Brot  nnd  die  andern  genannten  Stoffe  beschaffen  sein  mteen. 
Derselbe,  welcher  die  einheimischen  Gewächse  in  allen  ihren 
Teilen  chemisch,  mikroskopisch  tmd  physiologisoh  sn  prOfen 
hat,  wird  nns  anch  den  besten  Anfschlnft  Aber  die  Beschaffen- 
heit Yon  anslftndischen  Fflanzenstoffen  (Kakao,  Thee,  Gewflrz, 
Faserstoffen)  geben  können.  Nichtsdestoweniger  ist  aber  damit 
nicht  gesagt,  dalh  andre  natnrwissenschaftiich  gebildete  Leate 
sieh  nicht  sollten  dieselbe  BenrteOangsfiUiigkeit  aneignen  können. 
Thatsäohlich  haben  sich  die  Vertreter  der  Agrikoltur-  nnd 
physiologischen  Chemie  mehr  auf  ihre  Iiehrthfttigkeit  beschränkt^ 
als  dals  sie  praktisck  als  Nahnmgsmittel-Cheniiker  Agiert 
Mtten.  Dagegen  haben  alle  andern,  mögen  sie  sich  analy- 
tische, technische  oder  phannaaentisohe  Chemiker  genannt 
haben,  ein  reges  Streben  auf  diesem  Felde  kmid  gegeben. 
Wohl  selten  ist  ein  Fach  mit  solcher  Hingebung  tmd  Energie 
bearbeitet,  aber  anoh  mit  solchen  Erfolgen  gekrönt  worden, 
als  wie  die  Kahmngsmittel-Ghemie  im  Lanfe  der  lotsten  Jahre. 
Gern  nnd  selbstlos  |Wnrden  Beobaohtongen  nnd  Erfahrungen 
mitgeteilt^  neidlos  worden  sie  anfgenommen  tmd  im  allgemeinen 
Interesse  yerwertet.  Es  ist  nicht  tsa  leugnen,  dab  der  gröübte 
Teil  der  heute  noch  thätigen  Nahrungsmittel-Chemiker  zwar 
die  Grnndzüge  der  üntersuchungsmethoden  kannte,  dais  der- 
selbe aber  diejenige  Umsicht  und  Sicherheit,  welche  ihn  erst 
zur  Autorität  werden  üels,  auch  erst  im  Laufe  der  Zeit  ge- 
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wann,  daroh  auf  ihn  eindringcncle  Anfbräge  zur  rastlosen 
Arbeit,  dnrch  "Wiederholung  zum  Vergleich,  durch  Vergleich 
zur  Wahl  gezwungen.  So  hat  die  jetzt  lebende  Generation 
das  Verdienst,  sammelnd  mid  läuternd  gewirkt  zu  haben,  wäh- 
rend unsre  Nachfolger  iii  das  Stiuliuin  eines  wohlgeordneten 
Lelirpeiisiim.s,  welches  von  den  Trailern  dieser  Wissenschaft 
jederzeit  auf  normaler  Höhe  wird  erlialten  werden  können, 
einzutreten  vermögen.  Dafs  wir  in  Zakuiift  Chemiker  haben 
werden,  welche  ausschlierölicli  das  Studium  der  Nahruiigs- 
mittellehre  und  später  die  dem  entsprechende  Praxis  ausiUDen 
sollten,  ist  nicht  wahrscheinlich;  immer  wird  die  Ausbildung 
einen  univei-selleren  Charakter  tras^en,  während  öiüh  die  Prasds 
der  jeweili^^on  Lebensstellung  akkoiaodieren  wird. 

Wenn  wir  nunmehr  die  in  der  Kapitelüberschrift  liegende 
Frage  beantworten  wollen,  so  ist  un'^re  ^Nfeinmig  die,  dafs 
jeder,  der  mit  Ii  inreichenden  nahn-wissenschattlichen  Kennt- 
nissen ausgerüstet  ist.  dem  n^ben  dem  Wissen  das  Können 
nicht  fehlt,  der  mir  i^rofster  ( Jewissenhaftigkeit  in  sacblicher 
BeziehnnfT  die  stronL^ste  (Tereebtigkeit  in  persönlicher  iJinsirht 
verbindet,  Kaln-nni^smittehintersuelier  sfin  kann,  dal's  aber 
jeder  Apotheker  is  ahrungsmi;  teluntersucher  sein  soll. 

Wi]-  bei2;ründen  diese  Meinung  zunuciiat  mit  der  historischen 
Stellung  des  Apothekers  selbst.  Seit  den  ältesten  Zeiten  als 
Träger  der  Naturwissenschaften  beim  Publikum  im  Ansehen, 
ist  dasselbe  gewf»]iiit.  sich  Rat  in  allen  bezüglichen  Fällen  von 
jenem  zu  holen.  Hat  der  Apotheker  aber  bisher  Kat  und  Hilfe 
gratis  erteilt,  so  sollen  ihm  auch  jetzt  die  goldenen  Früchte 
der  Arbeit  nicht  vorenthalten  werden.  Anderseits  kann  das 
Publiktun  der  kleineren  und  Mittelstädte  mi^  b-mselben  Rechte, 
wie  das  der  grofsen  Städte,  die  Anwesenheit,  resp.  schnelle 
Hilfe  eines  Sachverständigen  verlangen:  es  würden  aber,  um 
dieses  Verlangen  zu  stillen,  die  vorhandenen  Chemiker  nicht 
ausreichen;  würden  sie  aber  numerisch  ausreichen,  so  würden 
sie  ihren  Lohn  nicht  finden,  wohl  aber  würde  der  Apotheker 
loci  eine  sehr  passende  Mittelperson  hier  werden.  —  Der  Apo- 
theker, welcher  bisher  mit  dem  Arzte  Hand  in  Hand  in  der 
Ausübung  der  HeUknnde  gegangen  ist,  indem  der  aine  an- 
wandtOf  was  der  andre  darstellte,  wird  auch  jetzt,  nachdem 
die  Medizin  in  andre  Bahnen  eingelenkt  ist,  dem  Ante  die 
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nächste  und  verläfslicliste  Stütze  sein,  indem  er  ihm  seine 
phvsiolot^isehen  UntersnchTinff^en  ausführen  nnd  uiirrh  eigne 
Arbeiten  aut  «lern  (.^tebieJt;  ticr  llygioino  dio  Wege,  ebnen 
hilft.  —  Endlich  erfordert  es  du-  bisherige  Qualiiikation  des- 
Apothekers  als  Clioinik^T  für  furfiisisdie  Untersurhnngen.  dafn 
ihm  auch  die  Qn^'^hkation  zi-r  \'orniihni<'  von  polizeilichen  nnd 
Privatuntersuciiungen  auf  dem  (Gebiete  der  Nahnmgsraittel- 
Chemie  amtlieh  zugesprochen  werde.  Welche  Eigenschaften 
hierzu  nötig,  ist  oben  gesagt. 

Die'^'e  Anschauungen  schien  \'on  Anfang  an  ein  grofser 
Teil  der  Berufs-("'bemiker  nicht  zu  teilen,  ja,  es  machten  sich 
sowohl  im  üibMiilicheli  Leben,  auf  Chemikerversammlungen 
XI.  H.  Av..  als  wie  in  der  Litteratur  Stimmen  geltend,  welche  die- 
Apotheker  als  m  jeder  Weise  imqualifiziert  von  der  Teilnahme 
als  Nahrungsmittel- Chemiker  und  GesundheitsbeiMte  aus- 
schliexsen  wollten.  Diese  Stimmen  sind  zwar  zur  Ruhe  ge- 
kommen, nachdem  im  Laufe  der  Zeit  festgestellt,  wurde,  daf» 
(iiejenigen  Apotheker,  die  man  überhaupt  zu  Verwaltern  öffent- 
licher Gesundheitsämter  designiert  hat  —  und  deren  sind  nicht 
wenige  —  ihre  Pflichten  tarlellos  erfüllen,  dafs  die  hervor- 
ragendsten und  brauchbarsten  Leistungen  auf  dem  Gebiete 
der  Nahrungsmittel-Litteratur  zum  grolsen  Teil  von  Apothekern 
geliefert  werden,  da£B  in  einzelnen  Beziehungen,  z.  B.  in  der 
Erkenntmg  von  Drogaen,  Spczereien,  Sämereien  u.  s.  w.  die 
Berufs-Obemiker  von  den  Apothekern  vielfach  übertroffen 
worden.  Dafür  ist  von  allen  Seiten  der  Wunsch  erhoben, 
dafs  ein  für  ganz  Deutschland  giltiges  Staatsexamen  anzu- 
streben sei,  welches  sich  auf  gerichtliche  und  Nahrungsmittel- 
Chemie,  sowie  auf  allgemeine  Gksundh^tspflege  zu  erstrecken 
habe  und  von  allen  denen  zti  absolvieren  sei,  welche  später 
in  den  Dienst  der  Öffentlichkeit  zu  treten  gedenken.  Diesem 
Wunsche  schliefsen  wir  uns  rüokhaltslos  an. 

Die  flteUung  des  Nfthningsmitt^->ah6mikeni  dem  Oerlehte» 
der  FoUsei  und  dem  PnbUknm  gegenüber. 

Die  Stellung  eines  Gerichts-Chemikers  Ist  von  der  eines 
Nahrungsmittel-,  bezw.  Polizei- Chemikers  völlig  ver- 
schieden.  Das  Gericht  überträgt  seine  Aufträge,  meist  krimi- 
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noller  Natnr,  dem  Chemiker  von  Fall  zu  Fall;  die  Polizei 
«ugagiert  iliren  Chemiker  fest  und  läfst  denselben  nach  Be- 
dürfnis Reihen  von  Nahrungsmittel-  und  hygieinisoheu  Unter- 
suchungen ausführen. 

Das  Gutachten  des  ( terichts-Chennkers  luUerliegt  der  per- 
sönlichen Würdiii^ung  des  liichters;  die  P«jlizei  ist  an  das  (-int- 
achten  ihres  Chennkers  p^ebunden.  Die  Polizei  erhebt  die  An- 
Idage,  aber  das  (ierieht  fallt  die  Kntsehcidnnp:.  Das  (Ii>ncht 
kann  das  Gntaehten  des  ])olizeilichen  Nahrungsmittei-Clieniikers 
verwerfen  und  kann  ein  neues  Gutachten  von  seinem  Chemikor 
ausarbeiten  lassen.  Anf  den  Einspruch  eines  Anf^eklagten  hm 
ranfs  sogar  ein  von  diesem  vorgeschlagener  Sachverstandiger 
gehört  worden,  dessen  eventueller  Widerspruch  erst  durch 
8n])erurt)itriur.i  eines  gemeinsam  vereinbarten  dritten  Experten 
oder  der  höchfiteu  wisseuächaftlicJien  LandesbeKörde  erledigt 
werden  kann. 

Vor  (Toricht  fungiert  der  Xahrungsmittel-Chemiker  nicht 
immer  als  Sachverständiger,  er  wird  oftmals  auch  blofs  als 
sachverständiger  Zeuge  vernommen;  bei  der  Polizei 
findet  ausschliefslich  sachverständige  Funktionierung  statt.  Die 
Wirksamkeit  des  Gerichts-Chemikers  ist  meist  blofs  von  indi- 
vidueller Bedeutung,  während  die  Thätigkeit  des  Polizei- 
Ohemikers  dem  allgemeinen  öfientlioh.en  Wohle  zu  gute  kommt. 
Der  Gerichts-Chemiker  bleibt  für  sein  Gutachten  persönlich 
haftbar;  die  VerantwortUchkeit  für  den  Polizei-Chemiker  über- 
nimmt die  Behörde,  deren  Mitglied  er  ist.  Der  Gerichts- 
CQiemiker  liquidiert  nach  der  für  Sachverständige  gesetzhch 
fixierten  Gebtthrentaxe,  der  Polizei-Chemiker,  wenn  er  nicht 
überhaupt  einen  festen  Jahreflgehalt  bezieht,  liquidiert  verein- 
bartern  Abkommen  gemäfs. 

Das  Gutachten,  welches  der  Chemiker  dem  Gerichte  über- 
gibt, mufs  den  ganzen  Gang  des  Verfahrens  enthalten,  und  so 
beachafifen  sein,  dafs  der  Biohter^  als  Laie  in  rein  chemischen 
£Vag0n,  die  volle  Überzengang  von  der  Bichtigkeit  des  ge- 
wonnenen Besultates  daraus  zu  gewinnen  vermag.  Der  Polizei- 
Chemiker  gibt  einfach  das  Resultat  an,  von  der  Behörde  voraus- 
setzend, dafs  sie  dasselbe  für  ihre  Zwecke  zu  benutzen  ver- 
^t^e;  instruierende  Konsultationen  sind  dabei  jedooh  keiuieS- 
vfefgß  ausgeschlossen. 
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Während  die  Stellung  des  Chemikers  zu  den  Gerichten 
durch  das  Nahrungsiuittelgesetz  in  keiner  Weise  alteiierfe 
worden  ist,  hat  die  Stellung  desselben  zu  der  Yerwaltongs- 
behörde  eiiio  wesentliche  Veränderung  erlitten.  Denn,  ebenso 
wie  es  dem  Bichter  freigestellt  ist,  ein  verurteilendes  Gutachten 
abzulehnen  nnd  trotz  eines  solchen  die  Freisprechnng  ansro- 
üben,  wenn  er  nicht  die  persönliche  Überzeugung  einer 
Schuld  daraus  und  ans  den  begleitenden  Nebenumst&nden  zu 
schöpfen  vermag,  so  steht  es  dem  Gerichts-Ghemiker  frei,  sein 
GKitachten  dem  Stande  der  Wissenschaft  und  seiner  persön- 
lichen Überzeugung  gem&fe,  ohne  Eiicksicht  auf  Ansichten 
andrer  oder  selbst  auf  amtliche  Verordnungen  und  Instruk- 
tionen abzugeben.  Dagegen  ist  der  Polizei-Chemiker  sowohl 
in  seinen  Methoden  als  auch  in  der  Abgabe  seiner  Ghttachten 
beschränkt,  insofern  §  5  des  Nahrungsmittelgesetzes  unzweifel- 
haft darauf  hinweist,  dais  für  gewisse  Gegenstände  Prüfungs- 
methoden  tmd  Grenzwerte  festgestellt  werden  sollen.  Diesbe- 
zügliche Bestimmungen  sind  inzwischen  im  Deutschen  Boich 
f%ir  die  Prüfung  der  Kunstbutter  und  des  Petroleums,  ftlr  die 
Beurteilung  giftiger  Farben  und  bleihaltiger  Geräte,  sowie  für 
die  tJntersuchung  der  Weine  erlassen  worden  und  demnächst 
ftbr  Prüfiing  und  Beurteilung  des  Trinkwassers  zu  erwarten. 

Wie  bereits  oben  erwähnt,  sind  die  Untersuchungen  der 
Gerichts-Chemiker  meist  krimineller  Natur;  handels-  und  tech- 
mzch-chemische.üntersuchungen  kommen  ja  auch  vor,  gehören 
aber  nicht  in  den  Bahmen  dieser  Besprechung.  Anderseits 
werden  die  Polizei-Chemiker  sich  nicht  blofs  mit  verHUschten, 
verunreinigten  oder  verdorbenen  Nahrungsmitteln  oder  mit  ver- 
dächtigen Gebrauchsgegenständen  zu  befassen  haben,  sondern 
man  wird  ihnen  auch  Wasser,  Luft  und  Erde  zur  Untersuchung 
geben,  man  wird  sie  &agen,  ob  das  Streuen  mit  Salz  die  Hufe 
der  Tiere,  Holz  und  Metalle  ruiniere,  ob  tmdichte  Gasleitung 
die  Vegetation  töte,  welchen  Einfluiz  die  Nähe  gewisser  Eta- 
blissements auf  das  Wohlbefinden  der  Einwohnerschaft  auszu- 
üben vermöge,  wie  am  besten  und  billigsten  desinfiziert  werde, 
welche  Lichtstärke  das  städtische  Gas  habe,  welchen  Brenn- 
effekt einzelne  Heizmaterialien  ausüben  etc.  etc.  Noch  viel- 
seitiger sind  die  Anfragen,  die  das  Publikum  an  den  Nah- 
xungsmittel-Chemiker  richtet.    Das  Publikum  läl'st  aus  ver- 


Digitized  by  Google 


EINLEITUNO. 


schiedenen  Gründen  iiiitorsucheu.  Ks  will  entweder  wissen, 
ob  ein  Nalinnif^smittel  überluiupt  rein,  oder  ob  es  verfälscht 
oder  verdorben  ist,  oder  es  will  die  allgemeine  Besch iiäenheit 
und  Preiswürdigkeit  eines  (Tegenstandes  ermittelt  haben,  oder 
es  will  die  Identität,  einer  Sache  festgestellt  wissen,  es  will 
wissen,  ob  ein  Gegenstand  besonders  schädlich  oder  gesund- 
heitsgefahrlich  sei,  oder  es  will  endlich  eine  ausdrückliche  An- 
erkennung besonders  guter  Eigenschaften  einer  Sache  haben 
(Reklamenanalysen).  Vielfach  fallen  die  Wünsche  des  Publi- 
kums mit  den  Forderungen  der  Behörden  zusammen;  oftmals 
weichen  sie  aber  beträchtlich  davon  ab,  und  dadurch  wird 
natürlicix  wiedenun  eine  besondere  Stelltmg  des  Chemikers  dem. 
Pablikom  gegenüber  bedingt.  Da  derselbe  Körper  Gegenstand 
einer  von  Privaten  und  einer  von  der  Polizei  aufgegebenen 
Untersuchung  nacheinander  werden  kann,  so  wird  der  NahmngB- 
mittel-Chemiker,  welcher  für  beide  arbeitet,  wohl  thun,  im 
Geschäftsverkehr  mit  ersteren  stets  die  gröfste  Keserve  zu  be- 
obaditen.  Während  die  Gutachten  der  amttlichen  Chemiker 
nnr  dem  engsten  Kreise  der  Beteiligten  mitgeteilt  und  dann  in 
den  Akten  begraben  werden,  bilden  die  Gkitachten  der  öfientUohen 
Chemiker  oft  noch  lange  Zeit  den  Gegenstand  einer  allgemeinen 
Kritik,  die  unter  dem  Einflüsse  etwaiger  Gegen-  oder  Konkurrenz- 
parteien bisweilt  ii  s«  hr  schonungslos  ansf^enbt  wird.  Man  suche 
sich  daher  bei  Aufträgen  aus  dem  Publikum  erst  über  die 
Motive  und  Absichten  des  Auftraggebers  zu  informieren  und 
weise,  wenn  sie  nicht  ganz  sauber  sind,  die  Aufträge  einfach 
ab.  £s  ist  besser,  den  Zorn  dieser  kleinen  Klasse  von  Auf- 
traggebern zu  ertragen,  als  in  den  Ruf  zu  geraten,  dafs  man 
für  gute  Bezahlung  &ls  Anwalt  für  jede  Sa»che  zu  haben  sei« 

Die  persönliche  Sicherheit  des  Nahrungsmittel-Ohemiken. 

Der  öffentliche  Chemiker,  welcher  in  Ausübung  seiner 
Bemfspflicht  die  Interessen  von  Gewerbetreibenden,  welche  in 
bedauernswerter  Verblendung  sich  von  der  Ausübung,  in  ihren 
Augen  durch  die  Länge  der  Zeit  und  den  allgemeinen  Gebrauch 
gerechtfertigter,  trotzdem  aber  beMgerischer  Manipulationen 
nicht  loszusagen  vennögen,  oder  von  solchen,  welche  die  zum 
Schutze  des  Publikums  geschaffenen  Nahrungsmittelgesetce 
durch  neue  Manöver  zu  umgehen  versuchen,  vielfach  durch- 
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kreuzt   oder  schä'ii^t.    ist  riafür   fortwährenden   Angriffen  in 
materielier  und  riiflicher  Beziehung  ausgesetzt.    Bald  offen, 
bald  versteckt,  sucht  man  ihn  an  Ehre,  Ansehen  und  Vermögen 
zu  schädigen.    Er  empfindet  das  Wesen  des  Kampfes  ums  Da- 
sein in  ganz  bf  sonderem  Grade  nnd  mnfs  deshalb  namentlich 
auf  s<^5]ip  pers(ni1i  he  Sicherheit  bedacht  sein.    Diesf^  Sieher- 
stellung konzentriert  sieh  in  der  Erhaltung  eines  nnl)edingten 
Vertranens  und  in  der  Möghchkeit,  für  jede  behauptet«  That- 
sache  den  Beweis  antreten  zu  können.    Znr  Erhaltung  des 
Vertrauens  ist  vor  allen  Dingen  nötig,   dafs  man  in 
seinen  Arbeiten,  wie  in  seinen  Befunden  selbst 
sicher  sei.   Man  gebe  auf  bestimmte  Fragen  bestimmte  Ant- 
worten und  drehe  und  winde  sich  nicht  in  seinen  (riitachten, 
um  schliefslich  zu  keinem  Resultate  zu  kommen.    Wir  haben 
vor  Jahren  den  Fall  erlebt,  dals  mit  grofser  Emphase  ange* 
zeigt  wurde,  es  sei  ein  gans  neues  Instrument  zur  Petroleum- 
prüfung angekommen,  und  man  sei  bereit,  in  den  nächsten 
Tagen  unentgeltliche   Untersuchungen   für  jedermann  damit 
auszuführen.    Nach  einiger  Zeit  schickte  ein  höherer  Gerichts- 
beamter Petroleum  zur  Untersuchung  ein  und  erhielt  den  Be- 
scheid, dasselbe  sei  zwar  nicht  die  beste  Sorte,  sei  aber  zum 
Brennen  immerhin  nicht  ganz  unbrauchbar.   Auf  die  Bekla- 
mation  des  Beamten  hin,  er  wolle  wissen,  ob  bei  der  Be- 
nutzung des  Petroleums  Explosionen  zu  beachten  seien  oder 
nicht,  wurde  ihm  als  zweiter  Bescheid  die  Mitteilung,  das 
Petroleum  eritüle  zwar  nicht  alle  Ansprüche,  die  man  an  ein 
gutes  Petroleum  stellen  müsse,  bei  Beobachtung  der  nötigen 
Torsicht  sei  es  aber  zum  Brennen  nicht  ganz  untauglich.  Nun 
gab  der  Auftraggeber  ein  Gutachten  ab,  welches  eben  so 
drastisch  als  motiviert  war,  mit  dem  Petroleum  selbst  aber 
allerdings  nichts  mehr  zu  thun  hatte.  —  Ähnlich  ist  es  bei 
Weinanalysen.    Nachdem  ganze  Bogenseiten  über  Extrakt, 
Alkohol,  Asche  und  Aschebestandteile,  über  freie  Säure,  Phos^ 
phor-  und  Schwefels&ure,  über  Zucker  und  ^Polarisationaver- 
bAitnisse  gehandelt  haben,  kommt  die  Schluisbemerkung,  dafs 
iler  Wein  zwar  Natnrwein,  aber  ein  Verschnitt  mit  Wasser 
oder  gewässertem  Sprit  von  10 — 20%  nicht  ausgeschlossen  sei. 
Derartige  Bescheide  erwecken  im  Publikum  einerseits  das  Ge- 
fOM  der  Unsicherheit,  anderseits  das  Gefühl  des  G-eprelltseins. 
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Das  Pttblikum  will  wissen,  ob  der  Wein  rein  ist  oder  mcht; 
bleibt  ein  Aber,  so  ist  es  eben  so  klug,  wie  zuvor,  und  die 
üntersndrang  erweist  sich  als  überflüssig.  H*n  gewöhne 
aJso  das  Pnblikam  daran,  bestimmte  Fragen  sn  stellen,  komme 
ihm  auch  dabei  zu  Hilfe,  da  man  ja  selber  am  besten  wissen 
mtiü^  was  eimittelt  werden  kann  und  was  zwecklos  ist,  gebe 
ihm  dann  aber  auch  bestimmte  Antworten. 

Man  vermeide  femer  in  seinen  Gutachten  jeden  Bombast. 
Im  Eingange  vielfach  gebrauchte  Phrasen  von  einer  „chemisch- 
physikaUsch-physiologtschenüntersuchung**  und,  am  Schlüsse,  von 
einer^wohlthätig  anregendenWirkungauf  dieScUeimhsute"  u.dgl. 
mehr  überlasse  man  den  Oharlatanen  und  Geheimmittel-Attestfa- 
brikanten.  Man  gebe  den  Befund  an,  ziehe  daraus  das  Besultat  und 
stelle  dem  Auftraggeber  anheim,  alles  übrige  selber  zu  besorgen. 

Bisweilen  werden  dem  Nahnmgsmittel-Chemiker  Fragen 
vorgelegt,  deren  Beantwortung  durchaus  nicht  in  sein 
Bessert  gehört.  So  ist  z.  B.  die  Frage,  ob  ein  Stück  rohes 
Fleisch  Binder^  oder  Pferdefilet  sei,  keineswegs  von  demselben 
zu  entscheiden.  Eine  solche  Entscheidung  ist  weder  auf 
chemischem  noch  auf  mikroskopischem  Wege  herbeieufOhren, 
sondern  lediglich  auf  Ghnmd  des  anatomischen  Baues  und  der 
Ghröfsenverhaltnisse  der  Muskulatur  des  Fleisches.  Es  liegt  also 
auf  der  Hand,  dals  hier  der  Tierarzt  Sachverständiger  sein 
mufs,  und  der  Nahrungsmittel-Chemiker  zurückzutreten  hat. 
Andre  Fragen,  z.  B.  über  die  Zusammensetzung  eines  Geheim- 
mittels,  vennug  er  trotz  der  vorzüglichsten  analytischen  Kennt- 
nisse beim  besten  Willen  nicht  zu  beantworten.  Wir  lesen  zwar 
Analysen  von  Geheimmitteln  etc.  in  den  verschiedensten  Journalen 
und  Zeitungen.  Sobald  aber  nach  diesen  Rezepten  gearbeitet  wird, 
erkennt  das  Publikum  unter  zehn  malen  neunmal  das  Plagiat, 
erkeniiL  absolute  Verschiedenheit  vom  Original  un  1  —  das 
Vertrauen  zum  Chemiker  erleidet  einen  furchibaren  Stois.  Wir 
möchten  geradezu  l)elian]tten,  dais  nichts  mehr  das  Ansehen 
der  Chemiker  schädigt,  als  die  VerölFentlichnng  dieser  falschen 
Geheimmittelanalysen.  Was  nicht  mit  abs(»hucr  Sicherheit  zu 
ermitteln  ist,  soll  daher  auch  niemals  zum  Gegenstände  einer 
Untersuchung  gemacht  werden,  und  Analysen  von  Geheim- 
mitteln organischer  Natur,  mit  Bezug  auf  deren  Zusammen- 
setzung, wolle  der  Nahrungsmittel- Chemiker  ein.  für  allemal 
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ableluieu;  er  hesc  hräiike  sic  h  einfach  auf  die  Ermittelung  etwa 
vorhandener  schiidlirhor  Substanzen. 

Endlich  wolle  sich  der  Nahrnngsmittel-CIiemiker  vor  Blöfsen 
hüten,  welche  er  sich  bei  der  Beautwortung  physiolo- 
gischer Fragen  ziizioheu  kann.  Gesetzt  den  Fall,  er  fände 
in  Papierkrageu  Arsenik  und  würde  diesf^  KrB£:;en  als  gesund- 
heiisgetährlich  bezeichnen,  so  könnte  er  erit  1  n,  dafs  ihm  eme 
höhere  Autoritiit  bemerklicli  machte,  dafs  in  jedem  Theekessel- 
stein,  mithin  in  jedem  Wasser,  Arsen  vorhanden,  und  dafs 
somit  der  blofse  Nachweis  desselben  nicht  genügen  könTi(\  eine 
Sache  als  gesundheitsschädlich  hinzustellen.  "Wird  Kupfer  in 
einer  bciiokolade  nachgewiesen,  sn  i«t  in  Erwägung  zu  ziehen, 
dafs  Spuren  von  Kupfer  einen  integrieriMiden  Bestandteil  vieler 
Pllanzenasi'hen,  ja  selbst  innerer  Organe  'Leber,  Milz)  von 
Menschen  und  Tieren  bilden.  Man  bescin*änke  sich  (baranf, 
wenn  giftige  Bestandteile  gefunden  sind,  dieselben  quantitativ 
zu  bestimmen  und  diesen  Befund  anzugeben  und  überlasse 
die  Entscheidung  der  Frage,  ob  das  betrefiende  Quantum  schäd- 
liche Wirkungen  hervorzurufen  geeignet  sei,  oder  ob  eine 
solche  bereits  stattgefunden  habe,  unter  allen  Umständen  dem 
Physiologen,  resp.  dem  Arzte. 

Die  zweite  Siokerheitsmafsregel  besteht  in  einer  passenden 
und  mogUchst  ausgedehnten  Aufbewahrungsart  der  Unter- 
snchungsobjekte.  Den  Behörden,  die  ja  übrigens  fraghche 
Sachen  schnell  erledigen,  kann  man  die  Beste  der  Untersuchungs- 
gegenstände  versiegelt  zurückgeben  und  dieselbe  für  passende 
Aufbewahrung  selbst  Sorge  tragen  lassen,  obgleich  auch  hier 
die  Zurückbehaltung  einer  kleinen  Quantität  niemals  zum 
Schaden  gereichen  wird.  Dem  Publikum  gegenüber  mufs  man 
sich  besser  verwahren.  Es  wartet  manchmal  ^Monate  lang,  um 
eine  Yerleumdungsklage  anzustrengen  oder  Schadenansprüche 
zu  erheben,  wenn  der  CSiemiker  Befinde  angegeben  hat,  welche 
Privaten  zum  Nachteil  geworden  sind.  Wiederholt  haben 
Chemiker  verurteilt  werden  müssen,  weil  sie  Beste,  mit  denen 
Kontrollversttche  h&tten  angestellt  werden  können,  nioht  mehr 
cur  Verfügung  hatten. 

Man  erinnere  sich  femer  der  Fälle,  bei  welchen  Fleisch- 
beschauer, welche  in  zahllosen  Objekten  Trichinen  nicht  gefun- 
den hatten,  in  Anklage  versetst  und  hart  bestraft  wurden, 
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na  eil  dem  zu  späterer  Zeit  in  andern  Fleischpartieii,  deren  Teile 
Erkrankungen  bewirkt  hatten,  dennoch  Trichinen  nachgewiesen 
worden  waren.  Wir  könnten  noch  zahllose  Erlebnisse  anführen, 
bei  welchen  die  Niohtbeobaohtung  der  in  Rede  stehenden  Vor* 
eichtsmafsregeln  die  unangenehmsten  Folgen  den  üntenuoher 
nach  sich  gezogen  hat. 

Man  verwahre  Flüssigkeiten  in  etikettierton,  gut  verschlos- 
senen, versiegelten  GefUfsen,  die  mit  einer  dem  Untersuchongs- 
Jonmal  entsprechenden  Kummer  versehen  werden.  Wenngleich 
auch  eine  groise  Anzahl  solcher  Objekte,  z.  B.  Bier,  Knnst- 
wein,  Milch  etc.,  verderben  wird,  so  wird  immerhin  ein  Teil 
von  deren  Bestandteilen  übrig  bleiben,  welcher  eine  Nachbe» 
Stimmung  ennöglioht  und  so  die  Glaubwürdigkeit  mit  Beang 
auf  richtiges  Arbeiten  zu  begründen,  resp.  m  erhöhen  vermag. 
Will  der  zweite  Export  dann  trotzdem  ein  widerspreohendes 
Gutachten  abgeben,  so  wird  er  das  zu  begründen  haben.  Und 
wenn  ihm  das  schon  in  den  meisten  FftUen  sehr  schwer  werden 
dürfte,  so  bleibt  doch  die  Glaubwürdigkeit  des  ersten  ünter- 
suohers  aufser  jeden  Zweifel  gestellt.  —  Orgamsche  Substanzen, 
Fleisch,  Speisen  etc.  lege  man  in  Glycerin  und  verwahre  sie  im 
übrigen,  wie  oben  angegeben. — Von  mikroskopischen  Objekten 
mache  man  Dauerpräparate  und  hebe  diese,  ebenfalls  wohl 
etikettiert  und  beziffert,  auf.  Weil  aber  auch  diese  Ptftparate 
dem  Verderben  unterliegen,  und  noch  aus  andern  Ghrflnden, 
schlage  man  auTserdem  noch  ein  andres  Verfahren  ein.  Wir 
haben  nämlich  erlebt,  dals,  trotzdem  der  betreffende  Unter- 
sucher die  Anwesenheit  einer  absichtlich  zugesetzten  Menge 
von  Maismehl  in  Pfeffer  auf  Grund  seiner  eignen  und  auf  Grund 
der  von  einer  hervorragenden  Autorität  gemachten  Beobachtun- 
gen beschworen  hatte,  die  Freisprechung  des  Angeklagten  er- 
folgte, weil  der  sehr  geschickte  Verteidiger  dem  Gerichte  dar- 
zulegen wufste,  dafs  doch  solche  winzige  Stäubohen,  wie  die 
vorliegenden  mikroskopischen  Präparate  seien,  unmöglich  hin- 
reichende Beweismittel  sein  könnten,  um  einen  bisher  unbe- 
scholtenen Mann  plötzlich  zum  Betrüger  zu  stempeln.  Es  möge 
hier  nebenbei  bemerkt  sein,  dals  der  Angeklagte  seit  Jahren 
seiner  eignen  Aussage  gemäls  die  Anfertigimg  von  ^ gemischten^, 
d.  h.  mit  Surrogaten  aller  An  versetzten  Gewürzen  fabrik- 
mälsig  betrieb.    Um  derartige,  für  den  üüeullichen  Chemiker 
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oft  sehr  fatale  Ausgänge  zu  verhüten,  wende  mau  eiu  Ver- 
fahren an,  welches  vor  allen  Diugou  den  Zweck  hat,  das  Bild 
der  reinen  Ware  nebst,  den  betrügerischen  Zusätzen  Richtern 
und  Schöflfen  unmittelbar  vor  Augen  zu  führeu,  resp.  als  akten- 
märsiges  Material  darzubieten.  Man  fertige  zu  diesem  Zwecke 
mit  Hilfe  des  Zeichenprismas  Bilder  der  reinen  Ware  und  des 
Vertälschungsmateriales  an,  indem  man  die  Konturen  der  cha- 
rakteristischen Teile  mit  dem  Stifte  fixiert,  einen  mikroskopisch 
vergrülserten  Maisstab  in  */ioo  Millimetern  dazu  fugend.  Ein- 
facher und  schöner  gelangt  man  zu  einem  instruktiven  Büde 
durch  Anlertigimg  einer  Mikrophotographie.  Man  erhält  mittels 
des  photographischen  Apparates,  welcher  mit  Leichtigkeit  an 
jedem  Mikroskope  anzubringen  ist,  ein  stark  vergröfsertes  Ne- 
gativ, voll  welchem  man  auf  dem  Woge  des  gewöhnlichen 
Kopierverfahrens  eine  beliebige  Anzahl  Positivs  nimmt,  welche, 
mit  dem  Stift  korrigiert,  aufgezogen  werden  und  nun  zur  De- 
monstration dienen.  Derartige  Bilder  eignen  sich  ganz  beson- 
ders zur  längeren  Aufbewahrung,  über  die  Technik  des  Photo- 
graphierens  gibt  das  Buch :  J)^<f  Licht  im  lyienste  der  wissen^ 
ßchaftlicltei^  Forscliung  von  Stein  genügend  Auskunft. 

Wendet  man  beim  Arbeiten  mit  dem  Zeichenprisma  anstatt 
des  Papieres  eine  berufste  Glasplatte  an,  aus  welcher  die  Kon- 
turen herausradiert  werden,  bedeckt  die  so  hergestellte  Platte 
zum  Schutze  mit  einer  zweiten  einlachen  Glasplatte  und  um- 
klebt die  Bänder  mit  Papier-  oder  Leinwandstreifen,  so  erhält 
man  ein  Präparat,  welches  gestattet,  die  auf  demselben  befind- 
Hellen  Zeichnnngen  mittels  einer  gewöhnlichen  Latema  magica 
in  ungeheuer  vergrörsertem  MaTsstabe  auf  einer  weilsen  Fläche 
zu  reproduzieren  und  einem  gröfseren  Zuschauerkreise  die  Be- 
deutung des  Bildee  auseinander  zu  setzen.  Dergleichen  Platten 
bilden  sehr  schöne  Hilfsmittel  bei  öffentlichen  Vorträgen  und 
sind  geeignet,  eine  anständige  Beidame  die  Geschicklich- 
keit und  Zuverlässigkeit  des  Vortragenden  zu  bewirken. 

Um  sich  jedoch  vor  Überfüllung  zu  schützen,  trifPt 
man  hinsichtlich  der  Aufbewahrimg  der  Beweisobjekte  eine 
gewisse  Auswahl.  Man  wird  auch  gut  thun,  dem  Publikum 
mitzuteilen,  wie  lange  eine  Aufbewahrung  für  gewöhnlich  statt- 
zufinden pflegt.  Diese  Mitteilung  wird  in  passender  Form  mit 
auf  den  Kopf  der  Formulare  gesetzt,  welche  man  zur  Ausstel- 
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long  semer  Gutachten  benutzt.  Für  gewöhnlich  wird  eine 
vierwöchentliche  Anf  bewahnoigsfirist  genügen.  Hat  man  jedoch 
Qrund  ssu  glauben,  dafs  Folgen  irgend  welcher  Art  ans  dem 
abgegebenen  Gutachten  entspringen,  so  ftndere  man  an  der 
oben  gedachten  Formel  («das  Objekt  wird  vier  Wochen  lang 
aufbewahrt^)  swar  nichts,  verwahre  aber  trotsdem  den  Best 
dee  TJntersuchungsobjektes  so  lange  als  möglich,  mindestens 
aber  sechs  Monate  laug.  So  geschützt,  kann  man  jeder  Even* 
tualität  ruhig  ins  Auge  sehen. 

Dafs  sieh  der  öffentliclie  Chemiker  als  Vertrauensmann 
seiner  Klienten  betrachtet  und  als  solcher  unbedinpfte  Diskre- 
tiou  jedem  Unbeteiligten  gegenüber  obwalten  läi'st,  bedarf 
wohl  kaum  der  Erwähnung.  Welche  Folgen  rlie  Unterlassung 
dieser  Vorsichtsmal'sregel  nach  sich  ziehen  kann,  ist  ans  einem 
FaU  ersiehtlic'h,  welcher  vor  einigen  Jahren  in  einer  am  Rhein 
gelegenen  i:>tadt  passierte.  Der  betreti'ende  Expert,  welcher 
bei  einer  llüehtigen  Voruntersuchung  den  beim  Schwefel- 
wasserstoffeiuleiten  aus  der  sauren  Lösnng  sich  ausscheidenden 
Schwefel  für  Arsen  gehalten  und  einer  ihm  befreundeten 
Medizinal peraon  eine  diesbezügliche  vertrauüche  Mitteilung  ge- 
macht hatte,  die  so  ihren  Weg  in  die  Presse  fand,  mufste, 
obwohl  er  seinen  Irrtum  bei  der  nun  folgenden  genaueren 
Untersuchung  alsbald  erkannte,  eine  Berichtigung  der  sich  mit 
eigentümlicher  Schnelligkeit  von  allen  Blättern  der  Welt  re- 
produzierten Mitteilung  aber  nicht  bewirken  konnte,  auf  Be- 
treiben der  geschädigten  Fabrik  —  es  handelte  sich  um  Papier- 
wäsche —  mehrere  tausend  Mark  Bufse  zahlen,  während  der 
freund  strallrei  ausging.    Also  trau,  seiiau,  wem? 

Endlich  sei  man  vorsichtig  in  der  Entgegennahme  der 
Aufträge.  Man  suche  stets  ein  Schreiben  vom  Auftraggeber 
zu  erhalten,  welches  dessen  Wünsche  mit  Bezug  auf  das  Unter- 
suchungsobjekt kurz  und  bündig  enthält.  Wird  der  Auftrag 
durch  eine  dritte  Person  vermittelt,  oder  fehlt  ein  Begleit- 
schreiben, so  schreibe  man  nach  Abhörung  des  Bestellers  das 
Gewünschte  nieder  und  lasse  es  von  dem  Überbringer,  unter 
deutlicher  Angabe  von  Wohnung,  Stand  etc.,  unterzeichnen. 
Dafs  man  auf  Signatur  und  Verstlilnfs  etwa  verwendeter  Ge- 
flfse  achte,  ist  selbstverständhch,  soll  aber  doch  mit  erwähnt 
werden. 
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Üb«r  die  Metliode. 

Während  man  sich  bei  rein  wissenschaftlichen  Untersu« 
chongen  derjenigen  Methoden  zu  bedienen  hat,  welche,  unter 
Berücksichtigung  der  tmaern  vorsöglicheten  Beobachtungä> 
mittein  noch  anhaftenden,  wenn  auch  geringen  Fehlerquellen} 
absolat  richtige  Resultate  ergeben,  findet  das  gleiche  bcd  tech- 
nischen und  Nahnmgsmittel-Analysen  nicht  immer  statt.  Wäh- 
rend im  Dienste  der  Wissenschaft  Zeit  und  Geld  keine  beein- 
trächtigende Solle  spielen  dürfen,  'wird  die  Arbeit  des  Praktikers 
wesentlioh  von  dieeen  Faktoren  beeinflnftt.  Wtlrde  s.  B.  ein 
Lehrer  der  landwirtsohaftliohen  Chemie  die  Untersoohimg  einee 
Bieres  anf  die  Mementaianalyse  seines  Extraktes  for  seine 
Lehrawecke  ansdehnen,  so  würde  dag^en  nichts  einanwenden 
sein;  wdxde  jedoch  ein  Nahnmgsmittel-Ghemiker  dasselbe  fOr 
einen  Elienten  ansfähren,  so  wfirde  man  ihn  mit  Becht  fär 
einen  Bentelsohneider  erklären. 

Und  so,  wie  hier  an  einem  Falle  bei  der  generellen  Methode 
ausgeführt  ist,  verhält  es  sich  auch  mit  der  speziellen  Methode. 
Eb  ist  daher  Pflicht  des  Nahmngsmittel-Chemikers,  da,  wo  es 
sein  kann,  wo  es  das  Literesse  eines  Anfbraggebers  erheischt,  sich 
nicht  an  wissenschafUiohe  Methoden  ansuklammem,  sondern 
sie  f&r  di3  Praids  zu  modifizieren,  dafs  sie  hinreichend  schnell 
ausgeführt  werden  können  und,  wenn  anch  kein  absolut,  aber 
doch  ein  so  snnähemd  richtiges  Besoltat  gewähren,  daCb  das- 
selbe zweckdienlich  zu  verwenden  ist.  Nirgends  tritt 
diese  Notwendigkeit  mehr  hervor,  als  bei  Weinuntersuchungen. 
Die  einzige  Methode,  welche  als  eine  exakte  für  die  Gewin- 
iinne:  des  Extraktes  gellen  kami,  ist  die  der  schliefeliclieii  Aus- 
trocknuiip;  unter  der  Luftpumpe  neben  Schwefelsäure  (und 
selbst  liann  kommt  noch  beim  Wägen  ein  Feuchtigkeitsfeliler 
dazu  Ij]  die  Methode  erfordert  aber  eine  Ausführungszeit  von 
sechs  Tagen.  Wie  häufig  aber  sollen  nicht  ganze  Iteihen  von 
Weinen  auf  ihre  Hauptbestandteile  untersucht  werden;  wo 
bliebe  da  für  den  erwähnten  Zweck  dem  Chemiker  der  Platz 
und  die  Zeit,  und  dem  Auftraggeber  die  G-eduld,  und  was  wäre 
öchliefslich  Hadnrch  gowonnon,  wenn  ein  um  Milligramme  dif- 
ferierendes ßesultat  durch  eine  andre  Methode  in  eben  soviel 
Stunden  zu  haben  gewesen  wäre?    Hier  ifit  aber  der  Ort, 
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gleichzeitig  daraiil  hinziiwoif^cn,  dals  für  viele  Nahrangsmittel- 
untersnchungen  Methoden,  welche  ahsohit  genaue  BesuJtate 
geben,  gar  nicht  existieren,  nnd  dafs  der  Expert  um  so  mehr 
die  Pflicht  hat,  die  verschiedenen  Methoden,  welche  gebräuch- 
lich BUidi  hinaichtlich  ihrer  Oeuanigkeit  zu  prüfen,  vm  dann  für 
den  jewefligen  Zweok  die  geeignete  Wahl  treffen  zu.  können. 
Denn  wenn  auch  aus  dem  Vorausgegangenen  ersichtlich,  dafs 
der  Nahnmgsmittel-Chemiker  Zeitaafvand  und  Exaktheit  genau 
gegeneinander  abzuwägen  habe,  so  soll  damit  nicht  gesagt 
aein,  dafs  derselbe  niemals  sich  exakter  Methoden  sollte  be- 
dienen dürfen;  er  wird  im  Gegenteil  sehr  häufig  ohne  diese 
gar  kein  entscheidendes  Resultat  erlangen.  So  kann  z.  ß.  ein 
Wein  alle  Bestandteile  in  annähernd  richtigen  YerhältniBsen 
bentsen  und  dabei  doch  gefUlscht  aein;  hier  wird  nur  die 
streng  wiasenBohafUich  geführte  Untersaohung  der  Aaolie  nun 
Ziele  ffthien,  aber  auch  dem  Auftraggeber  gegenüber  moti^rt 
sein.  Anderseits  wird  so,  wie  der  technisoke  Ohendker  fOr 
gewisse  Zwecke  sich  mit  der  Bestimmung  des  an  Koblensänre 
gebundenen  Alkalis  begnügt  ohne  dabei  Kali  oder  Natron  be- 
sonders zu  berücksichtigen,  der  Nahrungsmittel-Cheaiiker  sehr 
ofb  in  die  Lage  kommen,  Hauptbestandteile  summarisch  und 
technisch  schnell  bestimmen  m  müssen»  weil  einerseits  der 
Zweok  durch  solche  Methode  hinreichend  erfüllt,  anderseits 
Zeit  und  derentspreohendes  Vermögen  erhalten  wird.  Was 
nun  die  Methoden  selbst  anbetriffl;,  so  halten  wir  jede  für  su* 
Iftssig,  aobald  swei  getrennt  nach  derselben  arbeitende  Experten 
dieselben  Resultate  erzielen  müssen,  und  sobald  diese  Besultate 
irgend  einen  gewissen  Auftohlufs  über  die  Beschaffenheit  einer 
Sache  zu  geben  Tennügen.  Unwesentliche  Differenzen  machen 
eine  Methode  noch  nicht  unbrauchbar,  so  lange  die  Grenzen 
der  Abweichung  festzustellen  sind. 

Unter  aUen  Umständen  hat  der  Chemiker,  welcher  Methoden 
wiwendet,  die  nicht  zu  den  exakten  gehören,  sondern  zu  denen, 
die  durch  gegenseitiges  Übereinkommen  gebräuelilich  geworden 
sind,  bei  Gutachten,  die  als  Urkunden  dienen  sollen,  die  Art 
der  Auafiihrung,  resp.  die  Angabe  der  Metliode  neben  seinen 
Befund  zu  setzen,  damit  nicht  der  Fall  eintreten  kann,  dafs 
ein  zweiter  Chemiker,  der  eine  Kontrollanalyse  macht,  aber 
nach  andrer  Methode  aibeibet  und  ein  andres  Itesoltat  findet, 
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den  erstem  der  Leichtfertigkeit  beschuldigt  und  beide  sich 
zum  Erstaimen  von  Richter  und  Schöffen  erbieten,  die  Rich- 
tigkeit der  verschiedenen  Befunde  eidlich  zu  erhärten.  In 
jeder  Beziehung  mit  Freuden  zu  begrüfsen  sind  daher  die  Ab- 
machnxigeiif  welche  von  Chemikerkreisen  hinsichtlich  der  Ana- 
ftdinmg  einer  Anzahl  von  Nahrungsmittelunterrackimgen  ge- 
troffen und  für  iliro  Mitglieder  obHgatonsch  gemacht  worden 
ednd.  Hierauf  fufsend  sind  auch  die  vom  Bc'i(  hsgesundheits- 
amt  empfohlenen  Nonnen  zur  Untersuchong  und  Begutachtung 
der  Weine  bearbeitet  worden.  Mag  man  dieselben  überall  für 
richtig  halten  oder  nicht»  mag  man  in  seinem  Frivatverkehr 
sich  auf  Erfahrung  gegründete  Abweichungen  oder  Eigänsimgen 
erlanben  soviel  man  will,  so  ist  es  doch  angenehm,  im  amt- 
lichen Verkehr  Methoden  nnd  Zahlen  in  Anwendung  biingen 
zu  können,  die  jede  Differenz  aosschliefsen. 

Wenn  wir  nach  diesen  einleitenden  Kapiteln  uns  zur  Sache 
selbst  wenden,  so  wollen  wir  vorausschicken,  dafs  wir  keineswegs 
beabsichtigen,  eine  Sammlung  aller  bisher  bekannt  gewordenen 
Untersuchungsmethoden  eto.  zu  veröffentlichen,  sondern  dafs 
wir  in  nachstehenden  £apiteln  in  der  Hauptsache  diejenigen 
kurz  und  bündig  zu  beschreiben  gedenken,  welche  von  uns 
durchgearbeitet  sind  und  als  verlftislich  empfohlen  werden 
können.  Wenn  wir  auXserdem  es  nicht  verschmäht  haben,  hier 
und  da  kleine  Notizen  aus  der  eignen  Ftazis  einzustreuen,  oder 
auf  einzelne  Dinge,  die  in  exklusiven  Kreisen  allerdings  genauer 
bekannt  sind,  aus  besondem  Gründen  näher  einzugehen,  als 
dem  engen  Rahmen  dieser  Schrift  angemessen  erscheinen 
dürfte,  so  ist  das  mit  Rücksicht  darauf  geschehen,  dafs  das  Buch 
nicht  nur  für  Nahrungsmittel-Chemiker  von  Fach,  sondern 
auch  für  solche,  die  es  werden  wollen,  geschrieben  ist, 
und  in  diesem  Sinne  möchten  wir  derartige  Milteikmgeu  auch 
aufgefafst  und  beurteilt  sehen. 
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Fleisch. 

Die  MoBkeln  der  Tiere  bestehen  aus  feinen,  häufig  quer 
prestreiften.  "hnlTlf^n,  mit  Pleischsaft  erfüll t^u  Fasern,  welche 
durch  das  iimdegewebe  zu  Bündein  veremigt,  von  Fett  durch- 
wachsen, die  Hauptmabäe  des  Fleisches  darstellen.  Dasselbe 
ist  von  Sehnen,  die  zur  Anheftung  an  die  Knochen  dienen, 
und  Ton  NervensträagexL  durclizogeii.  Wälirend  bei  jungen 
und  kräftig  genährten  Tieren  Faserwände  und  Bindegewebe 
von  zarter  Be«chaffen]ieit  sind,  und  der  Inhalt  der  Fasern  ein 
strotzender  ist,  nehmen  jene  bei  ältereii  und  schleclit  genährten 
Ticreu  eine  derbere  Struktur  an,  inde^^ien  der  Saft  sich  ver- 
mindert, eine  Erscheinung,  welche  sehr  wohl  mit  dem  Verholzen 
von  Gefftfsbttndehi  der  Pflanzen  vergleichbar  ist  und  die  Er- 
klärung für  die  Zähheit  von  einzelnen  Fleiechsorten  liefert. 

Beines  Fleisch  besteht  im  Mittel  ans  21,77o  Stickstoff- 
substanzen (Albumin,  Kreatiu,  Kreatinin,  Kamin,  Xanthin, 
Hypoxanthin,  Inosinsäm'e,  Harasäure,  Harnstoff,  Muskelfaser 
und  Bindegewebe,  von  denen  letztere  zwei  Stoffe  das  loim- 
gebende  Gewebe,  bei  den  Säugetieren  ca.  17%  allein,  bilden), 
2%  Fett  (und  stiokstofffireien  Substanzen,  Milohs&ure,  Inosit), 
l,3Vo  Salzen  und  löVo  Wasser.  Das  Fleisch  des  Handeb  ist- 
von  Söhnen,  Fett,  Zellgewebe  und  Knochen  diirchwaclisen. 

Diese  Angaben  vermögen  jedoch  nichts  zur  Entscheidimg 
der  Frage  beizutragen,  ob  ein  Fleisch,  welches  vorliegt,  auch 
wirküch  dasjenige  sei,  für  was  es  ausgegeben  wird;  die  Analyse 
eines  Fleisches  vermag  keinen  Aufschlvus  über  seine  Abetammung 
zn  geben.  Am  schwierigsten  gestaltet  sich  das  Verhältnis, 
wenn  das  Fleisch  bereits  im  gehackten  Zustande  vorliegt,  z.  B. 
in  "Würsten.  Es  ist  das  die  einzig©  Frage,  welche  hinsichtlich 
der  Verfälschung  von  Fleisch  in  Betracht  kommen  kann, 
mid  gerade  diese  einzige  Frage  ist  vom  Standpunkte  des  Che- 
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mikers  aus  nicht  zu  beantworten,  da  weder  das  Mikroskop, 
noch  chemiBche  Eeagenzien  sichere  ünterscheidungsmomente 
hervorzurufen  imstande  sind.  Man  quäle  sich  daher  nicht  tage- 
lang mit  vergleichenden  Versuchen  ab,  um  schliefslich  zu  einem 
unsicheren  Resultat©  zu  kommen,  sondern  überlasse  die  Beant- 
wortung einschlägiger  Fragen  dieser  Art  den  Physiologen  von 
Fach,  den  Tierärzten,  denen  auch  die  Aufsuchung  entscheidender 
Vergleichsmomente  empfohlen  werden  möge. 

Einen  wertvollen  Fingerzci<^  für  die  Erkennung  des  Pferde- 
fleisches hat  J.  Bkll  durch  den  Hinweis  auf  die  Beschaffen- 
heit des  Fettes  gegeben.  Dasselbe  bildet  nach  dem  Abkühlen 
bei  21"  ein  klares  Ol,  welches,  auf  eine  Glasplatte  getröpfelt, 
tagelang  durchsichtig  bleibt,  sich  bei  der  geringsten  Brsohüt» 
tenmg  der  Platte  bewegt,  tmd  überhaupt  nur  geringe  Mengen 
eines  festen  Fettes  abscheidet.  Im  übrigen  dürften  nur  die 
Gröfsenverhältnisse  einzelner  Organismen  im  Vergleich  ZU  denen 
andrer  Tiergattungen  in  Betracht  zu  ziehen  sein. 

Nicht  viel  anders  liegt  die  Sache,  wenn  über  das  Gesund- 
oder Verdorbensein  des  Fleisches  ein  Urteil  gefällt  werden 
soll«  Weiches  (d.  h.  nicht  elastisches),.,  schwanuniges,  übel- 
riechendes Fleisch  von  unappetitUchem  Aulseren,  mit  sohwars- 
rotem  Blute  erfüllt,  mit  eiterigen  oder  brandigen  Flecken  ver- 
sehen, wird  der  Koch  oder  die  Hausfrau  selbst  am  besten  als 
ungcniefsbar  erkennen.  Fleisch,  welches  äufserlich  gesund 
erscheint,  trotzdem  von  krankem  Vieh  herrührt  und  infolge 
von  stattgehabten  G-esnndheitsschädigungen  zur  üntersaohimg 


hand^  ist,  unter  dem  Mikroskope  zwar  Bakterien  z^gen,  — 

man  wird  aber  auch  hier  das  liichtige  thun,  wenn  man  den 
Auftraggeber  zum  Physiologen,  zum  Tierarzt  schickt  und  diesem 
die  wissenschaftüche  Konstatierung  verderbenbringender  Ur- 
sachen anheimstellt. 

Man  hat  in  gröüberen  Städten  durch  Einrichtnng  öffent- 
licher Schlachthäuser  und  durch  Einfähnmg  einer  markt- 
polizeilichen  Fleischschau  die  Gefahr,  welche  durch  den 
Genufs  kranken  Fleisches  erzeugt  werden  kann,  abwenden  oder 
verringern  wollen.  Für  kleinere  Städte  und  das  flache  Land 
bleibt  sie  jedoch  nach  wie  vor  bestehen,  ja  wird  erhöht  werden 
in  dem  MaHie,  als  den  Landfleisohem  nnd  Viehh&ndlem  der 
Absatz  mangelhaften  Viehes  in  gröfseren  Städten  erschwert 
wird.  Wir  verweisen  deshalb  auf  eine  für  jedermann  höchst 
empfehlenswerte  Schrift  von  A.  C.  Gerlach,  Direktor  der  könig- 
lichen Tierarzneischule  in  BerUn\  in  welcher  der  Verfasser  zu 
folgenden  Schlulsfolgerungen  kommt: 


*  Geklach,  Die  Fleisätkost  des  Menschen  vom  sanitären  und  marktpoligei- 
Udten  Skmdpwikie.  Berliti  1876. 


rohen  Zustande  vor» 


Digitized  by  Google 


FLEISCH. 


5 


1.  Als  nngoniGfsbar  ist  das  Flf^'i^cli  nller  Tiere  zu  be- 
tr;!'  liL-  IL,  welche  an  einer  inneren  Krankheit  gestorben  oder 
wahrend  des  Absterbens  in  Agonie  getötet  worden  sind,  einerlei, 
ob  beim  Schlachten  des  Tieres  noch  Verbluten  eintritt  oder 
nicht;  ferner  das  Meisoh  von  gesanden  Tieren,  die  infolge 
ttbergrofser  Anstrengung  nnd  Erschöpftuig  gestorben  sind. 

2.  Das  Fleisch  von  Tieren  mit  kontagiösen  Krankheiten, 
die  auf  den  Menschen  übertragbar  sind  (Milzbrand,  Botz,  Wut- 
krankheit,  Pocken,  Maul-  und  Klauenseuche,  Tuberkxdose  [Perl- 
sucht], Franzosen). 

3.  Als  gesnndheitwcliftdlioh  irt  das  Jleiscli  Ton  vergif- 
teten Tieren  za  betrachten. 

4«  Als  gesundheitsschädlich  ist  das  Fleisch  Yon  Tieren 
mit  schweren  Infektionskrnr:]:li: iten  (typhöse,  pyämische 
und  septikämische  Leiden)  zu  betrachten. 

5.  Als  gesundheitsschädlich  ist  das  Fleisch  von  Tieren  zu 
betrachten,  welches  Parasiten  enthält,  die  sich  im  Menschen 
weiter  verbreiten  (Finnen,  Triehinen). 

6.  Als  gesnndheitsschädliolL  ist  faules  Fleisch  m  be- 
trachten. 

Zu  §  1  ist  zu  bemerken,  dafs  auch  das  Fleisch  ungeborenen 
oder  neugeborenen  Viehes  (Kälber)  als  unreif  vom  Verkaufe 
auszuschlielsen  ist.  —  Als  minderwertig  gilt  das  Fleisch 
der  Zuchteber,  als  ekelerregend  dasjenige  geschlechtsreifer 
Ziegenböcke.  Flusch  von  gehetzten  Tieren  geht  leicht  in 
Fftiunis  über.  —  Auch  Fleisch  von  Kühen,  die  am  Kalbefieber 
gelitten,  oder  die  die  Hauschkrankheit  hatten,  femer  von 
8chw einen,  die  am  liotlauf  geUtten,  und  weiches  durch  Not- 
schlächterei, wie  sie  vielfach  ausgeübt  wird,  erhalten  wurde,  ist 
als  pyämifich  zu  betrachten  und  vom  Handel  auszuschliesTen. 

Zu  §  2  ist  KU  bemerken,  dals  Tuberkulose  am  gesanden 
Vieh  hftufig  nicht  zu  erkennen  ist.  Bei  allen  genannten  Krank- 
heiten scheinen  Schizomyceten  (Bacillen)  tliätig  zu  sein,  deren 
Nachweis  Sache  des  amtlichen  Flcischbeschauer.s  sein  würde, 
soweit  die  Krankheit  nicht  schon  durch  sichere  Symptome  fest- 
zustellen ist. 

Zu  §  3,  welcher  der  einzige  ist,  der  wirklich  den  Chemiker 
angeht,  möge  bemerkt  sein,  dals  der  Schwerpunkt  nicht  etwa 
in  der  Annahme  liegt,  da£i  das  genossene  Gift  selbst  weiter 

wirken  solle,  sondern  darin,  dafs  die  durch  die  Vergiftung 
bewirkte  Blutentmischung  üble  Folgen  durch  den  Genuls  des 
Fleisches  herbeiziehen  könne.  Denn  wenngleich  einerseits  in 
toten  Zrtthen,  welche  von  Füchsen,  die  mit  Strrchnin  ver- 
giftet waren,  gefressen  hatten,  Spuren  desselben  Giftes  nach- 
gewiesen werden  konnten,  sind  doch  auch  anderseits  Erl^rau« 
knniron  von  IVtenschen  durch  Wild,  insbesondere  durch  H»  b- 
hühuer  und  Krammetsvögel,  welche  durch  Phosphorpülen  ums 
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Leben  gekommeu  waren,  bekannt  geworden,  oline  dafs  es  vorher 
gelungen  wäre,  nva  noch  Sparen  des  so  leioht  naohweulMren 
Giftes  in  dem  Wilde  selbst  zu  entdecken.  Ist  das  Gifb  im 
Meisch  noch  nacbamweisen,  so  ist  die  Gefahr  eine  doppelt 

grofse.  —  Oftmals  wird  krankest  Violi  m\f  Pf^troleum,  Karbol- 
wasser  und  allerloi  stinkendem.  Zeug  kuriert,  welches  dem 
Fleische  Geschmack  erteilt.  Auch  solches  Fleisch  ist  nicht  als 
bankfähig  zu  betrachten. —  Die  Kiemen  abgestorbener  Fische 
werden  bisweilen  kflnstlioh  rot  ge^bt,  um  ihnen  ein  frischeres 
Ansehen  zu  verleihen.  Hier  wird  ein  Gift  kaum  nachzuweisen 
-sein,  wohl  aber  ist  eine  solche  Färbung  als  Nahrungsmittel- 
falschun«^  zu  betrachten.  —  Von  Fischen,  die  grüne  Grätf^n 
haben,  existieren  mehrere  Gattungen;  dieselben  sind  aber  nicht 
giftig. 

Zu  §  5  ist  zu  bemerken,  da(s  man  das  üntersachen  des 
Fleisches  speziell  auf  Trichinen  am  besten  eignen  Fleisohbe- 

schauem  überläfst.  Wie  die  Erfalirung  lehrt,  beschäftigen 
sich  hiermit  in  gröfseren  Städten  Leute  aller  Berufsklassen, 
Lehrer,  Fleischer,  Barbiere  etc.  Im  Königroich  Sachsen  wird 
verlangt,  dal's  jeder  Fleischbeschauer  einen  mehrtägigen  Kui'sus 
an  der  Königlichen  Tierarzneischule  absolviert  habe.  Da  der 
Nahrangsmittel-Ghemiker  jedoch  an  einzelnen  Orten  sich  dieses 
Amtes  nicht  wird  entziehen  können,  so  mögen  die  für  die  Auf- 
suchung von  Trichinen  geltenden,  übrigens  wohl  allerseits  be- 
kannten Regeln  nochmals  in  aller  Kürze  folgen. 

Man  unterscheidet  Darm-  und  Muskeltrichinen.  Erstere, 
welche  aus  den  mit  der  Nahrung  der  Tiere  eingewanderten 
Keimling^a  entstehen,  begatten  sich,  woranf  das  (ca.  3  mm  lange) 
Weibchen  eine  grölsere  Anzahl  lebendiger  Jun^e  gebärt  und 
darauf  stirbt.  Die  jungen,  0,1  mm  langen  Tnohinen  durch- 
bohren nun  den  Dünndarm  und  beginnen  ihre  Wanderung 
durch  den  ganzen  Körper,  bis  sio,  inzwischen  zu  1  mm  Länge 
ausgewachsen,  in  den  Muskeln  zur  Ruhe  kommen.  Hier  und 
namentlich  dort,  wo  Sehnen  und  derberes  Bindegewebe  ihrem 
Weiterdringen  ein  Ziel  setzen,  rollen  sie  sich  spiralförmig  auf 
und  sondern  eine  kalkhaltige  Materie  ab,  welche  mit  der  Zeit 
zu  einer  sie  völlig  umhüllenden  Kapsel  wird.  In  diesem  Zu- 
stande werden  .«sie  meistens  im  Fleische  gefunden.  Behufs'  der 
Untersuchung  wählt  man  von  fri.«»oh  geschlachteten  Schweinen 
Kau-,  Augen-  und  Nackenmuskel,  Muskeln  vom  Zwergfelle, 
Zwi8ehenrip])en-,  Lenden-  und  Zwillingsmuskel  des  Hinterteiles, 
sowie  die  Spitze  der  Zunge,  bei  geräuchertem  oder  gepökeltem 
Fleische  die  sehnigen,  um  die  Knochen  befindlichen  Anhefbungs- 
ieile;  bf^i  t^iir^k  ritPU  das  durchwachsene  magere  Fleisch. 

Man  niuimt  mittels  einer  krummen  Schere  verschiedene, 
der  Längsrichtung  der  Faser  entsprechende  Stücke  von  der 
Grölae  eines  kleinen  Stecknadelkuopfes  heraus,  lockert  die 
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Fasern  mit  Hilfe  der  Seziernadeln  und  betrachtet  sie,  nachdem 
sie  mit  einem  Tropfen  verdünntem  Glycerin  befeuchtet  sind, 
unter  dem  Mikroskope  bei  etwa  SOfacher  Vergröfserung.  Man 
wendet  zur  Fleischschau  lange  Spiegelglasplatten  an,  welche 
mittels  einer  Kompressionsvorrichtung  zusammengehalten  wer- 
den (man  kann  sich  erforderlichen  Falles  auch  zweier  stark 
federnder  Quetschhähne  bedienen),  und  welche  gestatten, 
eine  verhältnismäfsig  grofse  Anzahl  von  Präparaten  schnell 
nacheinander  zu  beobachten.  Hält  man  die  mit  Fleisch  be- 
schickten , 


re- 


zusammen, 
prefsten  Platten  gegen  das 
Licht,  so  vermag  ein  gutes 
Auge  vorhandene  Cysten 
in  Form  kleinster  Hirse- 
köm chen  ganz  gut  wahr- 
zunehmen, besser  mit  der 
Lupe.  Unter  dem  Mikros- 
kop erscheinen  sie  als  mehr 
oder  weniger  durchschei- 
nende Kerne.  Neben  völlig 
eingekapselten  Tieren  wer- 
den aber  meist  auch  solche 
vorhanden  sein,welchenoch 
im  Zustande  der  "Wande- 
rung, resp.  der  Aufrollung 
begriffen  sind.  Man  wendet 
zur  besseren  Aufklärung 
einen  Tropfen  Kalilösung 
(1  :  15)  an  (bei  altem,  geräuchertem  Fleische  nach  vorherigem 
Einweichen  in  lauem  Wasser),  welche  das  Fleisch  fast  völlig 


Flg.  1. 

Trichinen  auf  der  Wanderanff. 
a  Fcttbläschon.   6  MiKSCHERSche  Körperchen. 


Fljf.  2.  Fljf.  S. 

Muakeltricbine,  vcrkapaclt.  Finnen  im  Fleische,  Lupcnbild. 

durchsichtig  macht  und  die  Trichine  frei  hervortreten  läfst. 
Ist  die  Einkapselung  bereits  zur  vollständigen  Verkalkung  ge- 
worden, so  nimmt  man  anstatt  der  Kalilauge  verdünnte  Essig- 
säure, welche  die  Kalkhülle  löst  und  die  Trichine  sichtbar 
werden  läfst.   Die  zwischen  den  Fasern  eingebetteten  Kapseln 
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haben  die  Form  des  Auges  oder  eines  Zitronenkemes;  ist  die 
Einhüllung  noch  nicht  weit  vorgeschritten,  so  sieht  man  die 
Eoninren  des  antgeroliten  Wunnes  dtirchsomiiimeni.  Die  freie 
Trichine,  welche  meist  in  ▼ersohlungener  Form  vorhanden  ist, 
zeigt  ein  dünneres  Kopf-  und  ein  dickeres  Schwanzende,  und 
bei  stärkerer  Vergröfserung  ein  von  der  Streifimg  der  Mofikel- 
faser  ganz  abweichendCvS  Schillern  der  Oberfläche. 

Im  Fleisch  vorkommende  Fettblasen,  oder  beim  Präpa- 
xieren  gebüdeto  Luftblasen  mit  dimkein  Bftndern,  welche 
beim  Amdrücken  verschiebbar  sind,  kömien  sa  Yerwechsehmgen 
keinen  Anlails  geben. 

Psorospcrmien  (MiEßCHBRsche  Schläuche  oder  IlAlNEYsche 
Körporchen),  welche  mit  kömigem  Inhalte  erfüllt  sind,  sind 
nicht  aufgerollt  und  lassen  beim  Befeuchten  mit  Essigsäure 
Trichinen  nicht  hervortreten. 

Ist  man  gezwungen  abends  au  arbeiten,  oder  hat  man  mit  sa 
grellem  lacht  zu  kfimpfeUf  so  wende  man  bläulich  geftrbte 
Platten  an. 

Wenn  man  von  jedem  Stück  Fleisch,  was  man  erhält, 
zehn  Präparate  macht,  so  hat  man  seine  Schuldigkeit  gcthan; 

weniger  zu  machen  ist  der  grof^eu 
Yerantwortlicbkeit  gegenüber,  die 
man  übernimmt,  nicmt  ratsam.  Die 
Fleisohreste  verwahre  man  in 
ölycerin. 

"Wie   die    bereits   vorhin  er- 
wähnten MiESCHEBsuheu  Schläuche 
werden  auch  die  Coccidien  oder 
Flg.  4.  Ore  gar  inen  den  Psorospermien, 

Oi«gailiiMi*&itwtofc«laifigwt.      wenn  auch  fälschlich,  beigezählt. 

Während  die  crsteren  gefahrlos  für 
den  menschlichen  Organismus  sind,  können  die  letzteren  zerstö- 
rende Wirkungen  bei  ]\Iensch  und  Tier  hervorrufen.  Die  Grega- 
rinen  leben  im  Darm,  in  Leber  und  Nieren,  kommen  auch,  wenn 
auch  seltener,  in  der  Lunge  vor  und  erzeugen,  wo  sie  massen* 
haft  auftreten,  die  unter  dem  Namen  Gregarinose  bekannte 
Krankheit.  Sie  erscheinen  im  Epithel  als  hüllenlose  Zellen 
mit  einem  sichtbaren  Kern,  die  sich  alsbald  verkapseln.  Der 
Kern  zerfällt  nunmehr  in  Sporen,  die,  nachdem  die  Hülle  zer- 
sprengt, als  sichelförmige  Embryonen  hervortreten  und  zu 
neuen  Oocddien  auswachsen.  Hure  schädliche  Wirkung  besteht 
in  der  Zerstönmg  des  EpitheUalgewebes. 

Die  Zunge  der  Rinder  findet  sich  bisweilen  eigentümliok 
verhärtet.  Diese  Erscheinung,  welche  die  Tierärzte  mit  dem 
Namen  „Holzzun^re"  belegen,  wird  bewirkt  diu"ch  eine  Wu- 
cherung des  StrüJilcnpiJzefi  (Actinomyces),  welcher  auch  dio  unter 
dem  Kamen  „Wind dorn"  bekannten  Knochongcbchwülste  am 
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Unterkiefer  der  Rinder  hervorbringt.  Es  ist  nunmehr  von 
Johne  das  Vorkommen  desselben  Pilzes  im  Mnskpltieiscli  der 
Schweine  konstatiert  worden.  Die  La^^erstätteii  desselben  bilden 
sternförmige  Gruppierungen,  von  Käulen  oder  Schläuchen, 
welche  etwas  gröfser  als  Tri- 
chinenkapseln sind.  Dieselben 
sind  in  dünnen  Schichten  des 
Fleisches  schon  mit  mibe- 
wafinetem  Auge,  besser  na- 
türlich mit  der  Lupe  zu  er- 
kennen; flde  lösen  siöli  leLcht 
in  verdünnten  Säuren,  anch  in 
verschiedenen  Salzlösungen. 
Durch  Pökeln  und  Kochen 
wird  der  Pilz  zerstört.  Der 
Genufs  des  rohen,  mit  Pilz- 
WQcheningen  durchsetzten 
Fleisches  bewirkt  bei  Men- 
schen Ahtinomykose,  eine 
Blrankheit,  welche  sich  durch 
erschöpfende  Eiterungen  und 
sekundäre  Erkrankung  des 
Herzens  und  der  edleren  Or- 
gane überhaupt  änlsert  nnd 
last  immer  tödtlich  verlftoft. 

Finnettt  die  Larven  des 
Bandwurms,  im  Fleische  des 
Schweines,  auch  des  Rehes, 
seltener  im  Kindileische,  prä- 
sentieren sich  dem  Uofiien  Ange  in  Form  elliptischer,  erbsen- 
groüser  Blasen,  deren  mit  yier  Sangnäpfchen  und  einem  Haken- 
kranz versehener  Eopf  meist  eingestülpt  ist.  Sie  schrumpfen 
beim  Kochen  oder  Braten  dos  Fleisches  zusammen  und  bilden 
so  schrotkomgrofse,  beim  Kauen  knackende  Körperchen.  Die 
oftmals  an  der  Leber  von  Hasen  und  Lapins  vorkommende 
Finne,  welche  von  Jägern  häufig  für  Franzosenkrankheit  ge- 
halten wird,  ist  die  Larve  des  Hundebandwurms  (Taenia  seirata) 
nnd  !Menschen  nicht  nachteilig. 

Echinokokken  (Echinococcus  polymorphus)  werden  Blasen 
genannt,  welche,  von  der  verschieaensten  Gröfse,  in  einer 
Kapsel  des  Bindegewebes  eingebettet,  in  Leber  und  Lungen 
des  Schlachtviehes  vorkommen,  beim  Aufschneiden  eine  Flüssig- 
keit ausspritzen  und  als  Larvenzustttnde  des  Hundebandwurms 
(Taenia  Echinococcus)  anzusehen  sind.  An  den  inneren  Winden 
der  oft  apfeliprofsen  Blasen,  die  überdies  nicht  alle  entwioke- 
Inngsfiihig  smd,  bilden  sich  allmählich  Brutkapseln  aus,  aus 
deren  Innenwänden  wiederum  die  Baudwurmköpfe  (Finnen) 


Dnue  TOD  Actinomyces  (Strahlenpilz) 
■dt  einem  gesondert  i>tnpor«tr«beoden 
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sich,  entwickeln.  Geraten  die  Echinokokken  in  diesem  Zustande 
in  den  Hundemagen,  so  entwickelt  sich  hier  der  dreigliederige 
Bandwnrni)  dessen  Eier,  die  beim  Küssen  und  Ablecken  der 
Hunde  in  den  menschlichen  Organismus  gelangen,  hier  wiederum 
Echinokokkenbildung  hervorrufen  und  den  Tod  herbeizuführen 
vermögen.  Ecliinokokkenhaltiges  Fleisch  ist  tmter  allen  Um- 
ständen untauglich  zum  (ienuls  und  muls  Yemichtet  werden. 


ng.  t.  Wir.  8. 

Fiiiiienkopf,  resp.  erste«  QUed  TmoIh  Kc!ir-i  rr  n  ug  mit  d«a 

Bandwurui«.  schurtcu  Ivrallcu. 


Endlich  ist  hier  auch  der  Krdfspest  zu  gedenken,  einer  Er- 
scheinung, die  die  gesamte  Kieb.sgeneration  zu  vemicliten  droht. 
Die  pestkranken  Krebse  sind  in  allen  Teilen  ihres  Leibes  von 
feinen  Schmarotzern  ans  der  FamiUe  der  Saprolegiaceeji  erfüllt, 
die  das  Fleisch  völlig  zerstören  resp.  wässerig  machen;  solche 
Krebse  sind  fast  hohl.  Dafe  der  Genuas  jMastkranker  Krebse 
nachteilig  auf  die  Gesundheit  wirkt,  haben  wir  und  befrenndete 
Gäste  lebhaft  erfahren. 

Zu  §  6  ist  zu  bemerken,  dafs  man  nur  die  "Wirkung,  nicht 
aber  die  Ursache  kennt,  indessen  ist  mit  grölster  Wahrschein- 
lichkeit anztmehmen,  dais  die  durch  den  Genuls  von  fauligem 
Fleische  erzeugten  typhösen  Krankheiten  durch  Baktenen* 
flbertragung  eingeleitet  werden.  Dnroh  chemische  Agenzien 
hat  sich  ein  spezifischer  Giftstoff  im  faulen  Fleische  bisher 
nicht  nachweisen  lassen,  und  auch  die  mikroskopische  Prüfung 
desselben  hat  entscheidende  Aufschlüsse  über  die  Krankheits- 
erreger bis  jetzt  nicht  gegeben.  Faules  Fleisch  ist  am  Geriiche, 
au  einem  mehr  bläulichen  Aulseren,  an  seiner  schmierigen  Be- 
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scliaffenlieit  und  seiner,  be»onderb  beim  Quer»clinitt  durch  die 
Hnskeln  hervortretenden,  schwammigen  Textur  zu  erkennen. 


Zn  diesen  sind  sn  rechnen  alle  diejenigen  Sleischpräparate, 


hören  hierher  nicht  blofs  geräucherte,  gepökelte  oder 

sonst  vor  Verderben  geschützte,  oinfacho  Fleischarten,  -vrie  die 
nach  der  ApPERTschen  Methode  konservierten  ganzen  Braten, 
sowie  Schinken,  Zunge,  Corned  beaf,  Öliische,  Fische  in  Salz, 
6el^  oder  Essig,  sondern  auch  Würste,  Pasteten,  Fleisch- 
swiebadk,  Fleischmehl,  Fleischeztcakt,  sowie  die  in  Yerbindnng 
mit  Gemüsearten  hergestellten  gemischten  Ptäserven,  wie  Erhs- 
wur.st  etc. 

Die  nach  der  AppERTschen Methode  zubereiteten  Konserven, 
sowohl  diejeingen,  welche  bei  uns  hergestellt  werden,  insbesondero 
gebratenes  Wild  und  G-eüügel,  als  wie  die  amerikanischen,  haben 
bisher  selten  Anlals  zu  Klagen  gegeben.  Bringt  durch. schlecht 
verlötete  Büchsen  Luft  in  das  Innere,  so  ereignet  es  sich  bei 
ersteren,  dais  das  den  Braten  umgebende  Fett  ranzig,  die  Sauce 
paner  -wird  imä  das  Fleisch  verdirbt.  Widerstandsfähiger  sind 
die  amerikanischen,  geräucherten  und  komprimierten  Fleisch- 
stücke, obwohl  der  Zutritt  der  Luft  und  Eindringen  von  Sporen 
auch  hier  verderbend  einwirken  müssen. 

Man  halte  sich  bei  der  Beurteilung  an  die  h  ysikalischen 
Eigenschaften  (Farbe,  Geruch,  Gtesohmack,  Reaktion)  und 
beobnrhte,  ob  etwa  Pilzvegetation  vorhanden  sei.  Fauliger 
G-eruch,  widnrlirhor  Geschmack  in  Verbindung  mit  ausgeprägt 
saurer  Reaklii  ti.  lassen  ein  solches  Fleisch  stets  ungenielsbar 
erscheinen  j  Piizmyzehen  sind  stets  Beweis  für  das  Verdorben- 
sein  konservierten  Fleisches.  Wiederholt  ist  Klage  darftber 
geehrt)  dafs  die  äu&eren  Schichten  des  amerikanische  i  Flei- 
sches Übelsein  hervorgerufen  hätten,  und  man  hat  die  Ver- 
inutung  ausgesprochen,  dafs  das  Fleisch  oder  der  Fleischsaft 
Metall  aus  der  Hülle  gelöst  habe.  Diese  Vermutung  ist  durch 
den  Befund  wiederholt  bestätigt  worden  und  ebenso,  dals  das 
Bom  Verlöten  dienende  Zinn  bleihaltig  war. 

Schinken  sind  auf  Trichinen  zu  untersuchen,  die  ameri- 
kanischen sind  oft  sehr  reich  daran,  noch  reicher  ist  der  durch- 
wachsene Speck. 

Oftmals  nimmt  Fleisch  einen  eigentümlichen  Geschmack 
«n,  der  durch  die  Substanz  bedingt  ist,  welche  ab  Konser- 
vierungsmittel dient.  Man  muXs  daher  mit  den  verschiedenen 
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Hethoden  imd  Chemikalien  bekannt  sein,  um  nicke  auf  ialäche 
Solüüsse  zu  kommen.  Yor  aDeii  DingeiL  werden  yerdüimte 
Säuren  (Essig-,  Miloh-,  Salioyl-,  Bor-,  schweflige  Säure)  aaee- 
wendetw  Eine  Mischung  von  Salicylsäure  und  Borsäure  oaer 
Biboraten  ruft  eiuen  total  bittcm  (reschmack  in  dem  damit 
imprägnierten  Fleische  hervor.  Auiser  dem  Kochsalze,  welches 
in  allen  Formen  Verwendung  findet  (durch  Einreiben,  Ein- 
spritzen, Einstäuben),  werden  Salpeter,  Borax  und  Alaun  be- 
sonders häufig  zn  Konservienmgssweoken  gebrauoht.  Der 
Salpeter  erhöht  die  rote  Farbe  des  Fleisohes,  soll  aber,  wie  die 
Kalisalze  im  allgemeinen,  in  gröfsem  Mengen  durohans  mckt 
indifferent  auf  den  menschUchcn  Organismus  wirken.  Gelatine- 
(Leim-)  Umhüllungen  neigen  leicht  zum  Schimmeln.  Ein  vor- 
zügliches, vielleicht  unübertrelfüches  Mittel  für  Konservierung 
groiser  Fleischstücke  ist  das  Weinkemdl;  leider  leiden  aber 
anch  unter  seiner  Einwirkung  die  äufsem  Schiebten  hinsioht* 
lieh  des  Woblgeschmackes.  Olycerin  ist  indifTerent. 

Unter  den  zusammengesetzten  Fleischkonserven  nehmen 
die  "Wörste  den  ersten  Kang  ein.  Man  unterscheidet  solche,, 
die  nur  aus  Fleisch  bereitet  sind,  \md  solche,  die  gewisse  Zu- 
sätze haben,  nach  denen  nie  benannt  sind.  Hauptrepräsentanten 
der  ersteren  Gkkttung  sind:  Fleisch-,  Blut-  oder  Rotwurst,  als 
Abart  die  Zungenwurst,  Cervelat-  oder  Mettwurst  (nebst  ihren 
Abarten,  Knack-  und  Knoblauchwui^t,  Salami),  Leberwurst, 
und  die  Brat-  und  Siedewürste,  welche  allerdings  teilweise  auch 
för  den  augenblicklichen  Konsum  berechnet  sind.  Zur  letztem 
Gruppe  gehören  Senunel-,  Hirse-,  Ghrdtz-,  Bosinenwurst  etc. 
Eleischwärste,  welche  als  solche  in  den  Handel  kommen,  können 
und  müssen  das  nötige  Gewürz  haben,  dürfen  aber  Mehl-  oder 
Semmelzusätzc  nicht  erhalten,  obgleich  viele  Fleischer  glauben, 
desselben  als  Bindemittel  bei  gewissen  Fleischsorten  nicht  ent- 
behren zu  können  und  1,5 — 2"/*)  Mehl  oder  Stärke  für  einen 
gewerbegerechten  und  erlaubten  Zusatz  halten.  Ersatz  von 
Schweinefleiscli  durch  Bind-  und  Eofsfleisch  kommt  oft  vor, 
besonders  bei  den  Kochwürsten  (Saucischen),  ist  aber  nicht  zu 
ermitteln.  Cervelatwürste  wurden  häufig  mit  Anilinrot  aufge- 
färbt, besonders  wenn  unansehnliches  Fleisch  zur  Verwendung 
gekommen  war. 

Die  quahtative  Ermittelung  von  Mehl,  resp.  Stärke  in  Wurst 
ist  mit  Schwierigkeit  nicht  verknüpft.  Man  zerreibe  einen  Teil 
des  weichen  Inhalte  mit  wenig  warmem  Wasser  und  betrachte 
Proben  davon  durch  das  Mikroskop ;  befeuchtet  man  die  Probe 

mit  verdünnter  Jodlösung,  so  tritt  die  Blaufärbung  der  Stärke- 
mehlkömchen  deutlich  hervor.  Mehl-  und  Gewürzstärke  ist 
durch  Form-  und  Gröl^^nverhältnisse  deutlich  voneinander  zu 
unterscheiden.    Für  jemand,  der  bereits  oft  Stärkemischungen 
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beobachtet  hat,  ist  es  leicht,  sich  auch  hierbei  gleich  ein  Uiteil 
darüber  ro  bilden,  ob  relativ  -viel  oder  wenig  fremde  St&rke 
Torhandea  ist. 

Die  quantitative  Bestimmung  der  St&rke  in  Fleifiohwttrsteii 
kann  auf  zweifache  Art  geschehen. 

Direkt,  nach  Medicus  und  Schwab.  Man  erhitzt  ca.  20  g 
Wurstmasse  mit  Wasser,  um  die  Stärke  zu  verkleistern,  versetzt 
die  Misclinne  mit  20  g  eines  filtrierten  Malzin^unms  (ans  5  ff 
Hab  nnd  50  ccm  Wasser,  welche  IVi  Stunden  bei  30—40^ 
digeriert  worden  sind),  bringt  das  Ganze  auf  100  ccm,  erwftrmt 
2  Stunden  lang  auf  31 — 40"  und  Ij'Cst  dann  noch  18  Stimden 
bei  Zimmertemperatur  stellen.  Danach  wird  filtriert,  das  auf 
dem  Filter  Bemidliche  gut  ausgewaschen,  zum  Kochen  erhitzt, 
ninEiweiÜb  abzuscheiden,  wieder  filtriert  und  nun  durch  Erwärmen 
mit  5  bis  6  Tropfen  Salssänre  die  LiTersion  der  yorhandenen 
Haitose  und  des  Dextrins  in  Traubenzucker  bewirkt.  Nunmehr 
wird  einerseits  der  Zuckergehalt  der  Wnrstflilssigkeit,  anderseits 
der  m  20  g  Malzinftisum  enthaltene  Zucker  mittels  FEHLiNGscher 
Lösung  bestimmt,  eins  vom  andern  subtrahiert  und  der  Rest 
auf  Stärke  (105,54  Maltose  =  100  Stärke)  verrechnet.  Das 
Besoltat  fällt  er&hxungsgemftJEs  stets  etwas  geringer  aus,  als 
der  Wirklichkeit  entspricht;  mit  Bliokfldcht  darauf,  daüs  anch 
die  Gewürzstärke  an  der  Bestimmung  mit  <i<Hlgi«iftTnfn«n  hat 
und  von  dem  wirklichen  GS-ehalte  in  Abzug  gebracht  werden 
miüste,  kann  man  jedoch  die  gefundene  Zahl  als  richtig  an- 
sehen. Die  Erfinder  dieser  Methode  haben  vorgeschlagen,  17» 
fiSr  GewfirzstArke  (namentlich  ans  dem  Pfeffer  herrührend)  in 
Abzug  zu  bringen. 

Die  indirekte  Hethode  ist  dort  aTirrrzeigt,  wo  statt  des 
Mehles  Brotkrume  in  gröfserer  Menge  Verwendung  gefunden 
hatte.  Man  bestimmt  den  Wassergehalt  dtirch  Austrocknen  im 
Luftbade  bei  110®,  Fett  durch  Ausziehen  mit  heifsem  Äther 
oder  Benzol,  Stickstoffsubstanz  durch  Verbrennung  mit  Natron- 
kalk  (Bestimmong  des  Stickstoffes  als  Platinsahmak  nnd  Hnl- 
tiplikation  der  für  Stickstoff  gefundenen  Zahl  mit  6,25),  oder 
nach  Kjeldahl,  die  unorganische  Substanz  durch  Einäscherung, 
und  betrachtet  die  Differenz,  welche  sich  zwischen  der  Summe 
der  gefimdenen  Zahlenwerte  und  lÜO  ergibt,  als  stickstofffreie 
ExLraklstoffe,  bez.  Brot-,  Mehl-  und  GewürMUSätze.  Man  wird 
wohl  thnn,  57o  hierför  zu  limitieren. 

Ghit  geranokerte  Fleisch-(Cervelat-)Wurst  enthalt  15—207© 
Stickstoffsubstans,  30— 407o  Fett,  5— 67o  Aschenbestandteile, 
30— 407o  Wasser  nnd  1— 5«'a  Extrakt^f nffe. 

Die  Anwendung  des  Anilmrotes  (i^'uchsin)  zur  Färbung  der 
Wurste  ist  in  einigen  deutschen  Staaten  diiekt  verboten.  Auch 
das  Fablikom  selbst  hat  eine  Aversion  gegen  gefärbtes  Fleisch. 
Trotzdem  kommen  geförbte  Würste  immer  noä  in  den  Handel. 
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Man  erkennt  Fuchsin  im  weingeistigen  Auszüge.  Derselbe 
ist  meist  ungefärbt.  Schwache  £>ötmig^  wird  unter  Um- 
ständen durch  Blut-  oder  Meisohfarbstoff  bedingt;  dieselbe 
wd  aber  intensiver  auf  Zusatz  Ton  Sftoie,  vfthrend  durch 

Fuchsin  bedingte  Bötung  versohvindet.  —  Die  quantita- 
tive Bestimmung  des  Fuchsins  geschieht  folgendermafsen 
(H.Fleck):  Das  zerschnittene  Fleisch  (resp.  die  Wurst)  wird 
so  -lange  mit  Amylalkohol  ausgezogen,  als  dieser  noch  g*^- 
farbt  erschemL.  Das  auf  V»o  konzentrierte  Filtrat  wird  uix 
Wasserbade  eingedampft,  der  fettreiche  Bückstand  in  Petroleum- 
ftther  gelöst.  Schüttelt  man  die  rotbraune  Lösung  mit  abso- 
lutem Alkohol,  dem  einige  Tropfen  verdünnte  Schwefelsäure 
(1 : 4)  zugesetzt  worden  sind,  so  setzt  sich  die  Petroleum-Fett- 
lösung über  der  Alkohol-Fuchsinlösung  ab.  Man  schüttelt  wieder- 
holt, imd  zwar  so  lange  mit  Petroleumäther,  als  noch  Fett  auf- 
genommen wird,  was  durch  Abdampfungsversuche  zu  kontrollieren 
ist,  trennt  die  Lösungen  mittels  eines  Sobeidetxichters  und  ver- 
setzt die  entfettete  alkoholische  Fuchsinlösung  mit  slkobolischer 
Ammoniaklösung.  Das  sich  ausscheidende  schwefelsaure  Ammo- 
nium wird  abfiltrierfc  und  das  Filtrat  in  tarierter  Schale  y.uv 
Trockne  gebracht.  Man  erhält  so  80 — 85  7o  des  vorhanden 
gewesenen  Fuchsins. 

Verdorbene  Würste  können  verschiedene  Beschaffenheit 
zeigen.  Entweder  sind  sie  ganz  weich  und  schmierig,  das  Fleisch 
bläulich  oder  fahl,  das  Fett  gelblichgrün,  von  fauligem  Oemche 
und  Geschmacke,  die  Masse  von  Pilvradcn  durchzogen,  oder  sie 
sind  knüppelhart,  mit  grofsen  Höhlungen  versehen,  aus  denen 
beim  Zerschlagen  der  Würste  die  Piizsporen  staubartig  her- 
ausfliegen. Die  Verderbnis  ist  nicht  aUemal  durch  das  Sauer- 
und Schimmeligwerden  von  Stfirkekleister  bedingt,  obwohl  sol- 
cher unleugbar  ganz  besondere  Veranlassung  dazu  bietet. 
Lockeres  Stopfen,  schlechte  Räucherung,  die  oft  blofs  durch 
mehrmaliges  leichtes  Bestreichen  mit  Holzessig  ersetzt  wird, 
Autbewahrung  in  unreiner  Luft  sind  Ursachen  genug,  ein 
Verderben  der  Wurst  herbeizuiLiiiren. 

Fasteten  (von  Wild,  Geflügel,  Fisch,  besonders  von  der 
Leber  einzelner  Tiere)  haben  sehr  oft  Anlafs  zu  Erkrankungen 
^eijeben,  die  nicht  auf  einfache  Indigestionsbeschwerden  zurück- 
zuSibren  gewesen  sind.   Sie  enthalten  meist  sehr  viel  Fett^ 

welches  eine  besondere,  nicht  näher  gekannte  Zersetzimg  zu 
erleiden  scheint*   Ein  spezifisches  Fäulnisgift  hat  man  in  ihnen 

eben  so  wenig  wie  in  den  Würsten  entdecken  können,  und 
wird  sich  auch  hier  die  Untersuchung  einzig  auf  das  Vorhanden- 
sein niederer  Organismen  zu  erstrecken  haben. 

Unter  dem  Namen  Fleisch-Erbswurst  kommen  seit  dem 
Jahre  1870/71  Präparate  in  den  Handel,  die  hier  nur  insoweit 
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Berücksicbtigmig  finden  können,  als  in  den  entspreclienden 
Offerten  der  Fleischgehalt  in  den  Yordergnmd  gestellt  wird. 
Derartige  Wurst  wirrt  hergestellt  nn';  dem  vorher  bei  100''  ge- 
trockneten Mehle  der  entliülsteu  Erbsen,  welchem  Fleischmehl, 
JSpeck,  Salz  und  Gewürz  in  berechneten  Mengen  zugesetzt  wird. 
Getrocknetes  Fleisch  enthält  im  Durchschnitt  66%,  trockenes 
Erbsenmeld  34%  Stickstoffsnbstanz;  es  würde  also  bei  Anwen- 
dung von  gleichen  Teilen  Fleisch,  Fett  nnd  Mehl  die  fertige 
Fleiscli-Erbswnrst  ca.  30%  Stickstoffsub.stanz  enthalten  müssen. 
Thatsächlic  h  wird  aber  im  Verhältnis  zum  'y\ph\  und  zum  Fett 
wohl  nur  selir  wenig  Fleisch  verwendet,  buuderu  vielleicht 
1  Tl.  magerer  Speck  (mit  Ü  "/o  Stickstolisubsianz  und  75%  Fottj 
und  2  Tie.  Mehl,  d»  eine  Ton  uns  nntersachte  Wurst  folgende 
Zusammensetzimg  hatte: 

Feuchtigkeit  4,07  7o 

Fett  83,34 

Stickstofisabstan?:  12,66 

Stickitoff&eie  Substaiu  38,68 

Sah»  11,2S 

100,00 

wogegen  eine  von  J.  EOmo  nntersnchte  Erbs-Fleischtafel  fol- 
gende Znsammensetzting  aufwies: 

WasMT  19,09  V« 

Stickstoffsiub^tanz  3M8 

Stickstofffreie  Substanz  47,50 
Fett  3,08 
Stüse  G.15 

100,00 

Mit  groiser  Beklame  und  unter  Heranziehung  erster  Namen 
wurden  vor  einiger  Zeit  Konserven  in  den  Handel  gebracht, 
welche  als  Kombination  von  animalischen  und  vegetabilischen 
Stüli'en  vorzugsweise  der  Arbeiterbevölkerung  zugute  kommen 
sollten.  Dieselben  wurden  fabriziert  von  C.  A.  Mejnert,  welcher 
anch  anf  ihre  Bedentnnff  fär  den  kleinen  Haushalt  in  einer 
preisgekrönten  Schiifb^  iiingewiesen  hat.  Die  Basis  dieser 
fcräparate  ist  das  Fatent-FleischpiilTer,  welches  aus  entfettetem, 
und  entsohutem,  getrocknetem  Schweinemuskelfleisch  darge- 
stellt wird  und  ca.  70%  Eiweifssnbstanz  enthält.  Dieses  Flcisch- 
pulver  ist  mit  Vegetabilien  aller  Art  (Legiuninosen,  Makkaroni, 
Iteis,  Gries,  grünem  Gemüse)  in  Verbindung  gebracht  und  er- 
scheint auch  in  Form  von  Bisknits  nnd  Kakaomasse.  Die  Zn« 
sammensetzmi^  der  einzelnen  Präparate  bemht  auf  durchaus 
rationellen  tind  wissenschafUichen  Gnmds&tzen;  die  Fabrikation 


>  'Mmam,  Wie  »ähtt  hnm  ddb  gut  und  fnttig?  %  Aufl.  Hainr. 
(Berim)  1889. 
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geschah  unter  Aufsicht  eines  vereideten  Chemikers,  dessen 
Anal^'-sen  wiederum  von  einem  andren,  entfernt  wohnenden 
Sachverständigen  kontrolliert  wurden;  jede  Patrone  trug  eine 
Inhaltsanalyse,  für  deren  Dichtigkeit  die  Fabrik  garantierte. 
Leider  ist  diese  Fabrik  nach  knrEer  Zeit  ibrea  Bestahdiia  em- 
ffegan^en.  Und  das  war  yoransziiBehein.  Denn  es  genügt  nicht, 
K&hnnittel  von  berechneter  Zusammenziisetzung  herznstelleni 
sondern  sie  müssen  auch  wohlschmeckend  und  billig  sein:  sie 
müssen  auch  füllen,  besonders  was  den  Arbeite«  anbetrifft. 
Alle  diese  Eigenschaften  hatten  die  erwähnten  Präparate  nicht. 
Konserven,  besonders  solche,  welche  die  Einzel  bestand  teile  in 
zerkleinertem  Znstande  enthalten^  werden  fHschem  Fleisch  nnd 
frischem  Gemfise  gegenüber  selbst  dann  kaum  noch  zur  Gel- 
tung kommen,  wenn  der  Kaufpreis  die  Herstellungskosten  nicht 
mehr  deckt.  Dagegen  werden  diese  Stoffe  im  Felde,  auf  der 
See  und  bei  Exijeditionen  der  verschiedensten  Art  von  un- 
schätzbarem Werte  sein.  £s  wird  sich  daher  sowohl  bei  diesen 
Pr&paraten,  ala  bei  der  vorhin  erwähnten  Erbs-  und  Fleisch- 
erbsworst  nur  darum  handebi,  eine  nochmaUge  AnalyseukontroUe 
reep.  eme  Feststellung  des  Nährwertes  vorzunehmen,  Aufträge, 
die  von  Seiten  der  Verpflegimgsanstalten  aller  Art  sehr  oft  an 
den  Nahrungsmittel-Chemiker  gerichtet  werden.  Das  einschlägige 
Verfahren  ist  dasselbe,  wie  oben  bei  der  Fleiscliwui-st  ange- 
geben, nur  sei  erwähnt,  dafs  bei  der  Verbrennung  niiL  Natron- 
kalk meistens  ein  zu  niedriger  Stickstoff|p;ehalt  gefunden  wird, 
und  ])ei  Stickstoffbestimmungen  im  Fleisch  die  Verbrennung 
mit  Kupferoxyd  oder  die  Methode  von  Kjbldahl  voran- 
ziehen  ist. 

Man  verwendet  für  ersteren  Zweck  vorteilhaft  den  neben- 
stehend abgebildeten,  von  P.  Jeserich  beschriebenen  Apparat. 
Auf  einem  testen  FnCse  steht  in  der  Mitte  ein  graduiertes  Olas- 
rohr,  am  obem  Ende  mit  einem  gut  schlieieenden  GHaahahne 
versehen.  Dieses  Eudiometerrohr  hat  am  luitem  Ende  zwei 
Öffnungen,  an  denen  sich  kurze,  dünnere,  gläserne  Ansatzröhren 
befinden.  Beide  Bohren  stehen  sich  diametral  gegenüber,  und 
dient  das  tiefere  von  beiden  i  7:  i  zum  Kinfüliren  des  entwickel- 
ten Stickstoffs.  Das  höher  gelegene  (i  ')  ist  mittels  eines  üumnii- 
schlauches  mit  der  auf  dem  Hinge  R  ruhenden  Kugel  (aus 
Glas)  K  verbunden.  Dieser  Eing  ist  mitteb  einer  Stellschraube 
an  dem  eisernen,  seitlich  vom  Eudiometer  auf  dem  Ful'se  be- 
festigten eisernen  Träger  T  auf-  nnd  abwärts  verstellbar.  Der 
zwischen  dem  Eingo  selbst  und  dem  Träger  liegende  Teil  X 
des  Kugelhalters  umfafst  das  Eudiometer  klammerartig. 

Zifin  Gebrauche  wird  das  Eudiometer  bis  dicht  über  M  mit 
Quecksilber  gefüllt,  jedoch  so,  dafs  das  Qneckdlber  nicht  bis 
an  das  obere  Rohr  F  reicht;  alsdann  wird  die  Kugel  K  mit 
Kalilauge  gefüllt  und,  während  der  bei  E  angesetzte  Schlauch 


Digitized  by  Google 


FLEISCHKOKSERVEN. 


17 


durch  einen.  Quetschhalm  Q  versclilossen  ist,  der  Grlashahn  H 
geöffnet,  die  Kugel  gehoben,  so  dais  die  Lauge  bis  in  die 
oberste  Spitze  des  Eudiometers  tritt,  und  alle  Luft  e&tweiclit. 
Nachdem  daxm  der  CHashshn  gesi^ossen,  wird  die  Kogel 
wieder  auf  den  Bing  zurückgelegt.  Der  an  £  befestigte  Ghunmi- 
schlauch  wird  nun  mit  di^m  Entwiclcelungsrohre  verbunden  und 
zunächst  die  zum  Austreiben  der  Luft  bestimmte  Kohlensaure 
entwickelt.  Wenu  sich  im  obem 
Teile  des  Eudiometers  die  aus 
dem  Terbrennungsrobre  ausge- 
triebene Luft  angesammelt  hat, 
wird  die  Kugel  in  der  eben 
beschriebenen  "Weise  geliobeii 
imd  der  Glashahn  geöifnet;  nach- 
dem so  die  Luft  entwichen,  be- 
obachtet man,  ob  sich  etwa  noch 
weitere  Mengen  Ton  Lofb  an- 
sammeln, die  alsdann  in  derselben 
'\Vei^^e  entfernt  werden  können. 
Ist  alle  Lnft  ausgetrieben,  und 
werden  alle  Bläschen,  welcho 
das  Quecksilber  passieren,  von 
der  Kalilauge  absorbiert,  so  be- 
gumt  man  mit  der  Verbrennung; 
es  sammelt  sich  rln  nn  der  ent- 
wickelte Stickstoff  im  Endio- 
meter  an.  Nach  Vollendung  der 
Verbrennung  wird  das  Ansatz- 
Tobr£  wieder  durch  den  Quetsch- 
hahn geschlossen  xmd  die  Kugel  ^ 
K  möglichst  hoch  gestellt ;  es  Apptr*t  n»  Beitimnniw  dM  stMcttoSiM. 
stellt  dann   der  im  Eudiomo^cr 

befindliche  Stickstoff  unter  Druck,  und  werden  so  die  etwa  in 
demselben  enthaltenen  Kohlen.säurespuren  leichter  absorbiert. — 
Beim  Ablesen  des  Volumens  des  erhalteneu  Stickstoffs  stellt 
man  selbstversiSndlicb  die  Kugel  so  hoch,  dafs  das  Kiyeau  der 
Kalilauge  in  derselben  mit  dem  in  dem  Eudiometer  koire- 
spondiert. 

Der  Apparat  hat  demnach  den  Vorteil,  dafs  er  die  An- 
wendung emer  Quecksilberwanne  überflüssio-  macht  und  zwei- 
tens das  gesonderte  Auffangen  des  ersteutwickelten ,  mit  Luft 
gemischten  Kohlensäuregases,  sowie  die  sptttoe  Übeifai>rung 
des  Eudiometers  in  em  hohes  Gef^fs  (benufs  Ablesung  des 
Volumens)  wegfallen  läist.  ~  Aufserdem  kommen  in  demselben 
bedeutend  gröfsere  ]\rengen  Kalilauge  zur  Anwendung,  als  das 
Eudiometer  an  und  für  sich  fassen  könnte,  und  wird  dadurch 
die  Absorption  der  Kohlensäure  erleichtert. 

Zlsküb,  PrtLxls.  i.  Au£L  2 


Digitized  by  Google 


18  FLEISGHKONSEBTEN. 

Mehr  noch  zu  empfehlen  ist  das  nenerdings  von  J.  Kjbl- 
DAHL^  yorgescUsgene  Yerfaliren,  welches  sich  mammensetzt 

aus  Digestion  der  organischen  Substan?;;  mit  konz.  Schwefel- 
nnd  Phosphorsäure,  Oxydation  mit  Permangauat,  Destillation 
des  gebilaeten  Ammoniaks  und  quantitative  Bestimmung  des 
letzteren.  Diese  Methode  ist  sclmell  und  einfach  auszuüben; 
man  umgeht  das  oft  sehr  schwierige  Feimreiben  der  Sabstans, 
arbeitet  mit  den  einfachsten  Gerätschaften,  spart  eine  Menge 
Reagenzien  und  Feuerung  und  erzielt  vorzügliche  Resultate. 
Es  flfirfte  daher  angebracht  sein,  eine  ausführliche  Be- 
schreibung derselben  zu  geben.  —  Was  die  ISIenge  der  Sub- 
stanz anbetrifft,  so  verwendet  man  soviel,  dafs  das  Gewicht 
derselben,  m  Chrammen  ansgedrClokt,  mnltipliciert  mit  dem 
innerhalb  allgemeiner  Grenzen  doch  schon  vorher  meistens  b^ 
kannten  Stickstoffgehalt,  in  Prozenten  gedacht,  zwischen  1 
und  2  füllt.  Z.  B.  würden  von  Gerste  mit  einem  Ngehalt  von 
1,6%  0,7  g  genügen,  von  F  uttermitteln  mit  einem  Ngehait 
von  57o  nur  0,2ö  g  nötig  sein.  —  Die  Substanz  wird,  wenn 
sie  flüssig  ist,  in  einem  mit  langem,  dünnen  Hals  versehenen 
Kölbchen  von  100  ccm  Inhalt  abgewogen  nnd  imTrockenschrank 
eingedampft;  ^venn  sie  fest  ist,  soweit  zerkleinert,  dafs  sich 
ein  gutes  Durchschnittsmuster  entnehmen  läfst,  imd  von  diesem 
die  nötige  Mentre  im  Kölbolien  abgewogen.  —  Die  Substanz 
wird  mit  der  20 — 4Ufachen  .Menge  reiner  Schwefelsäure,  oder 
solcher,  der  10%  rauchende  Schwelclsäure,  oder  10 — 20  7o 
Phosphors&ttreanhydrid  zugesetzt  ist,  übergössen ;  gewöhnlich 
verwendet  man  10  ccm  der  Säure.  Der  Kolben  mit  seinem  In- 
halte wird  auf  ein  Drahtnetz  gelegt^  den  Hals  schief  nach  oben 
gericbtef,  und  mit  kleiner  Flammf^  erhitzt.  Dabei  wird  der 
Inhalt  braun,  schwarz  und  teerarti^;;  zugleich  entwickeln  sich 
schweliige  Säure  nebst  weifsen  Dämpfen,  so  dafs  für  Abzug 
gut  gesorgt  sein  muls.  Bei  stärkerer  Erhitzung  ffndet  unter 
heftigerer  Reaktion  und  Gasentwickelnng  daneben  ein  Spritzen 
der  Flüssigkeit  statt,  weshalb  man  den  Kolben  etwas  dreht, 
um  die  Wände  abspülen  zu  lassen.  Wird  die  Temperatur 
andauernd  auf  ca.  150 (nicht  darunter)  gebnlten,  so  ist  die 
Lösung  der  Substanz  in  2 — 4  Stunden  vollendet.  Die  Flüssig- 
keit erscheint  weinfarben  bis  wasserhell.  —  Ist  sie  noch  nicht 
ganz  Idar  nnd  hell,  so  erfolgt  die  Yollendnng  der  O^dation 
mittels  Kaliumpermanganat.  Man  hat  das  fein  zer- 
riebene Salz  in  emer  Streubüchse  mit  sehr  feiner  Öffnung  mid 
gibt  aus  derselben  in  einem  ununterbrochenen,  sehr  feinen 
Strahle  zu  dem  heilsen  Inhalte  des  Külbchens,  wobei  heftige 
Reaktionen,  selbst  kleine,  aber  gefahrlose  Explosionen  eintreten. 


^  Kjeldahl,  Meddelser  ira  Carlsberg  Luboratorkt.  Bd.  II;  BeperU  anal, 
Chm,  Bd.  UI.  S.  263. 
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Die  Parbe  der  Flüssigkeit  veründert  sich  iiierbei  durch  braun 
in  feurblos  und  grün  (nach  Absetzen  des  Pulvers  violett),  und  ist 
letstore  nnnmenr  gouügeud  vorbereitet.   (Die  Oxydation  mit» 
Peimanganat  ist  vöDig  zu  mngehen,  wenn  man  0,5  g  Kupfersulfat 
und  1  g  Quecksilber  von  Anfang  an  mit  in  den  Kolben  gibt 
lind  Phosphor-Schwefelsäure  anwendet.)  —  Die  erkaltete  Flüssig- 
keiL  wird  mit  der  5 fachen  Menge  "Wasser  verdünnt,  worauf 
sie  braun  wird.  Die  wiederum  erkaltete  Flüssigkeit  wird  sorg- 
sam in  einen  BestüHerkolben  von  mindestens  0,5  1  Inhalt  ge- 
spfilt  und  hier  mit  starker  Natronlauge  vermischt.  lOccm  Säure 
branohen  40— 60  ccm  Natronlange  (33^%  NaOH)  zur  Sättigung. 
Die  Gesamtflnssigkeitsmeuge 
möge  120 — 150  ccm  betragen. 
£s  kann  zwar  rohes  Ätznatron 
verwendet  werden,  indessen 
mn&  die  Lösimg  durch  Anf- 
kochen  von  Nitriten  befreit 
werden.  (Bei  Anwendung  von 
Quecksilber  mul's  der  Lauge 
Kalimnsnlfirl    zur  Zerstörung 
von  Merkiuauunoniumverbin- 
dongen  zugesetst  werden,  nnd 
2war  auf  1  g  Quecksilber  lOccm 
einer  20V4»xgen  Snlfidlösimg.) 
Aulserdem  gibt  man,  bevor 
die    Natronlauge  zugesetzt 
wird,  einige  Stückchen  Zink- 
blech in  das  Kölbchen,  um 
später  eine  schwache  Wasser- 
stoffentwickelung  zn  veran- 
lassen, die  dem  Stofsen  der 
Flüssigkeit  beim  Koclien  ent- 
gegenwirkt. —  Der  Kolben 
wird  mittels  eines  aufsteigenden  ßohres,  und  so,  dafs  vom 
Bihalte  nichts  mit  hinansgerissen  werden  kann,  mit  Kühl« 
rohr  und  Vorlage  verbunden,  die  titrierte  Säure  enthält,  imd 
als  welche  am  besten  eine  PÄLiooTsche  Röhre  benutzt  wird. 
Beistehende  Abbildung  veranschanlifbt  das  Arrangement.  So 
wird  die  Hälfte  des  Inhalts  abdostiiiiert,  was  in  15  Minuten 
geschehen  sein  kann.  —  In  die  Vorlage  gibt  man  25  ccm  V«  Nor- 
malsehwefelBänre  nnd  titriert  mit  V»  Noymalammon  (mit  kei* 
nem  andren  Alkali)  zurück.   Statt  der  ^/s  Noimalflüssigkeiten 
kann  man  anch  Vs  Normalflüssigkeiten  anwenden;  beide  halten 
sich  lange  Zeit  unverändert  im  "Werte.    Man  setzt  das  Gefafs 
aul"  schwarzes  Papier  und  wendet  Fluoresceiu  als  Indikator  an. 
—  Diese  Methode  ist  ohne  weiteres  anwendbar  bei  allen  Protein-. 
körpem  pflanzlichen  und  tierischen  Ursprunges..—  Körper, 

2» 


Flg.  10. 

Apparat  zur  8Ück«toSl>e*timiDaag  nach 
KJBLDABii  (DcftilUtfoii  Am  Amiiiotilaks). 
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welche  den  Stickstoff  als  Oxyd  oder  in  der  Cyangruppe  ent- 
halten, auch  Alkaloide,  können  mcht  ohne  weiteres  nach  dieser 
Hethode  imtersnrlit  werden.  Dieselbe  wird  dadurch  passend 
gemacht,  dal's  mau.  auf  (),;>  g  Substanz  1  g  Zucker  und  1  g  Benzoe* 
eäure  nebst  20ccm  Schwefelsäure  anwendet  (Asboth  und  Arnold). 

Fleisclikuchen,  Fleisehmehl  und  Fleischzwieback  shid 
Präparate,  welche  erst  in  neuerer  Zeit  in  den  Handel  gelangt 
sind.  Das  Material  dazu  hefern  ebensowohl  die  Fleischextrakt- 
fabriken^  ganz  besonders  die  grofsen  Schweineschlächtereieu 
in  Amerika  (in  Chicago  kommen  in  einzelnen  Schlachthäusern 
iftglich  2 — 300  Schweine  sar  Verarbeitung).  In  ersteren  'wird 
das  von  Fett  befreite,  ausgekochte  Büffel  fleisch  geprefst,  ge- 
trocknet und  gemahlen,  während  in  letzteren  die  Abfälle  einer 
besonderen  Behandlung  unterliegen,  vermöge  welcher  Fett, 
Fleischrückstände,  Sehnen,  ivnorpel  und  ivnochen  je  iui"  sich 
gewonnen  werden.  Letztere,  soweit  man  sie  nicht  zu  Leim 
yerarbeitet,  werden  mit  Sehnen  nnd  Knorpel  gemeinschaftlich 
zu  Knochenmehl  vermählen^  wfthrend  die  Fleischrückst&nde 
eb^nfallp  als  Fleischkuchen,  resp.  Fleisehmehl  in  den  Handel 
gebracht  werden.  Letzteres  wird  teils  in  dieser  Form,  nach 
Zusatz  von  Nährsalzen,  direkt  verfüttert,  teils  dient  es  zur 
Fabrikation  des  Fleischzwiebacks,  welches  besonders  als  Hunde- 
intter  weitgehende  Yerwendnng  findet.  Das  Fleischmehl  ent- 
hält immer  noch  70 — 75%  StickstofFsubstanz,  während  der 
Stickstoffgehalt  des  Fleisohzwiebacks  bis  anf  157«  herabgeht. 

Im  Flelsebextrakt»  welches  in  grofsartigstem  Ma&stabe  in 
Südamerika  (aus  Büffeln)  mid  in  Anstraliea  (ans  Schafen)  fabri- 
ziert wird,  finden  sich  vorzup;sweise  die  wasserlöslichen  Teile 
des  Fleisches  mit  Ausnahme  des  Eiweifses.  Kbensowemg  soll  das 
Fleischextrakt  Fett  enthalten.  Das  hygieinische  Institut^  zu 
München  teilt  die  noch  von  Libbio  stammende  Methode  mit,  damit 
die  üntersnohnngen  überaU  gleichm&fsig  ausgeführt  werden.  Be* 
stimmt  wird:  Der  Aschengehalt;  dafür  genügt  1  g  Extrakt,  das 
in  einer  Platinschale  verkohlt  und  weifs  gebrannt  wird.  Es  müssen 
mindestens  18  "Ai  Substanz  zurückbleiben  (gewöhnlich  22 — 23®/")> 
welche  zum  gröistenTeil  aus  Phosphaten  besteht,  und  in  welcher 
nur  wenig  Ohlomatrium  (etwa  der  sechste  Teil)  vorhanden  sein 
darf.  — Zar  Bestimmung  des  Wassers  werden  2  g  Extrakt 
36  Stunden  lang  bei  100®  getrocknet;  der  Verhist  soll  nicht 
über  227o  betragen.  Endlich  wird  dn^  alkoholische  Extrakt 
bestimmt,  welches  nii  lif  unN  r  P>G%  betragen  soll,  oft  aber  bis 
65  7o  hinaufreicht.  Es  werden  zu  dem  Zweck  2  g  des  Extraktes 
in  einem  Becherglase  in  9  ccm  Wasser  gelöst  und  50  ccra  Wein- 
geist von  93  *  Tr.  zugesetzt.   Der  SticlStoögehalt  der  löshcheu 


^  Arth,  f,  Hjfgiene,  Bd.  1. 
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Substanz  beträgt  8 — 9,5  %  der  ganzen  Masse.  Fett  würde  durch 
Digerieren  mit  Petroleumäther  zu  entziehen  sein;  Eiweifsstolfe 
scheiden  sich  ans  beim  Aufkochen  der  wässerigen  Lösung. 
Leim  wird  durch  Alkohol  aus^efUllt,  der  einen  starken  Nieder- 
schlAff  henroxraft;  die  weingeistige  Lösung  kann  von  der  mok 
ans  Glas  feet  ansetzenden  Fällung  abgegossen  und  bei  70  °  ver- 
dunstet werden;  die  gefällte  Substanz  wird  mit  50  ccm  (80^  Tr.) 
"Weingeist  ausgewaschen,  die  Waschflüssigkeit  wie  der  erste 
Alkoholanszufr  in  der  gleichen  Schale  abgedampft  and  der 
Rückstand  0  iStunden  lang  bei  100^  C.  getrocknet. 

Atu  170  in  dieser  Art  ausgeftlluten  Analysen  ist  in  Pro- 
zenten: 

Atobe     W»t>er  Alkobolextrakt 
Am  Mittel         23,03       18,79  61,86 

Minimum  22,3         10,5  57,8 

>Inximiim  25,2         21,8  t>4,9 

GefälscfiUs,  angeblich  aus  Pferdelieisch  bereitetes,  aus  Italien 
importiertes  f  leiscnextrakt  ist  neuerdings  im  Handel  beobachtet 
wcnrcten.  Basselbe  unterscheidet  sich  vom  LiEBioschen  durch 
einen  gröfseren  Gehalt  an  Ghlomatrima  und  einen  kleineren 
an  Phosphorsäore.  Folgende  Analysen  wurden  von  Estcoukt^ 
veröffentlicht: 

£chtes:  Qefälscbtea: 

Wauar  12,0  ia,Q 

Fett  0,6  1.0 

Asche  21,31  23,1 

Davon  imlSdicli  im  Wasser  1,48  1,32 

NaCl  8,12  14,21 

P.O.  4,627  1,765 

SO,  0,606  0»4&1 
Alkalinitüt  der  im  Walter  lotUcben  Asohe  als 

NaHO  berechnet  2,160  2.401 

Als  diätetische  Mittel  der  Neuzeit  verdienen  die  Fleisch- 
Peptone  besondere  Beachtung.  Sie  werden  aus  Fleisch  ent- 
weder nnter  Znfögnng  von  PepsinlÖsting  und  Sslzsänre,  oder 

Pankreaslösimg,  oder  Milchkasein}  oder  uhne  Zusatz  eines  pep- 
tonisierendeu  Fermentes  (wie  z.  B.  die  LKUBE-HosENTiiALscne 
Pleisrhsohition)  dargestellt.  Man  bestimmt  Wasser  durch  Aus- 
trockneTi  bei  105",  Fett  durch  Auskochen  des  mit  Seesand 
vermischten,  getrockneten  Stoffes  uu  Soi'HLETschen  Apparat, 
Asche  dtirch  verbrennen  im  Platintiegel,  in  80 Poigern  Alko« 
hol  lösliche  Teile  durch  wiederholtes  Behandeln  des  Stoffes 
mit  solchem  und  Wägimg  des  getrockneten  Rückstandes  (also 
indirr'Kt  ,  Gresamtstickst off  nach  Kjeldahl.  —  Um  die  ver- 
schiedenen Formen  der  Proteinkörper  zu  isoüeren,  werden  5  g 
Pepton  in  200  ccm  Wasser  gelöst ;  die  Lösung  wird  tüchtig  ge- 
kocht, das  Eiweifs  ahfiltriert,  das  I^trat  auf  500  ccm  gebracht. 
200  ccm  desselben  werden  nach  Bubiher^  mit  20^25  ccm  einer 


>  Arth.  f.  PJ^sioiogie,  1879.  S.  39. 
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konzentrierten  Löennff  yon  Feniacetat  gekocht;  der  Nieder- 
BC^ilag  wird  gesammcitf  getrocknet  nnd  mit  Natronkalk  ver- 
brannt. Die  Menge  des  goftmdenen  StickstofiTes,  mit  6,25  mul- 
tipliziert, entspricht  der  Pvlcnc^e  der  löslichen  Eiweifsstoffe 
(Hemialbuminose ).  Das  Filtrat  wird  stark  angesäuert,  mit 
phosphorwolframsaurem  Natrium  gefällt ;  der  Niederschlag  wird 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  ausgewaschen,  getrocknet  and 
mit  Natronkalk  verbrannt.  Die  dem  gefundenen  Stickstoff  ent- 
bpreobende  Proteinmenge  gilt  als  echtes  Pepton.  —  Bei  der 
aufserordentUchen  Verschiedenheit,  welche  die  chemische  Unter- 
suchung der  Präparate  dargethan  hat,  zieht  man  vielfach  vor, 
physiologische  Versuche  an  Stelle  der  chemisclien  Untersuchung 
eintreten  zu  lassen  und  beurteilt  die  Güte  eines  Fleischpeptous 
nach  der  Zunahme  der  Stiokstoffaiuaohetdimg  nach  dem^  G-enofii 
des  Peptons  von  normalen  Menschen.  Na^mfolgend  die  Axia* 
lysen  emiger  bekannter  Fleischpeptone: 


Kochs 

Kemmerick 

40,44 

38,4 

3,87 

6.76 

7,8 

12.69 

63.04 

59,26  . 

83.44 

Stick.'^toff  in  oigsnisohen  Stofftn  ... 

? 

10,8 

13,88 

Heimalbiimo8eod.ibnLZwt8ehenprod . 

1.26 
14,8 

}  10,08 

\  Spurta 

12,68 

87,80 

68^ 

Onnnisolui  Stoff«  exkL  Eiweilii  und 

24,3 

12,0 

15,0 

Die  Prüflmg  der  Fette^ 

welche  sich  bis  vor  nicht  langer  Zeit  hauptsächlich  auf  die 
Farben  Veränderungen,  av-  1<  Tu'  lu>i  der  Mischung  der  Fette  mit 
verschiedenen  Reagenzien  auftraten,  stützte,  hat  durch  die  Me- 
thoden der  Neuzeit  eine  wissenschaftliche  Unterlage  erhalten. 
Die  Sammlung  dieser  Methoden  und  ihre  übersichtliche  Zu- 
sammenstellung fOr  den  praktischen  G-ebranoh  ist  das  Verdienst 
B.  Bbnbdikts,  dessen  Analyse  der  Fette  (Berlin  1888)  jedem 
öffentUdien  Chemiker  zum  Studium  angelegentlichst  empfohlen 
werden  mufs.  Selbstverständlich  können  an  diesem  Orte  nur 
die  Grundziige  der  neueren  Methoden  angegeben  werden. 

Die  Vorprüfungen  bestehen  in  der  Ermittelung  des  Grades 
der  Konsistenz,  des  spezifischen  Gewichtes,  des  Schmelz-  xmd 
Erstarrungspunktes,  des  Lichtbrechungsvermögens,  des  elektri^ 
sehen  Leitongsvermdgens,  des  spektroskopirohen  Verhaltens. 
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Zur  Ermittelung  des  Koiisist  e  uz  grade  s  sind  Terschiedene 
Apparate  koustruiert  worden,  die  einer  Aicliung  unterliegen. 
Es  nandelt  doh  darum,  vorzugsweise  bei  Sohmierölen,  die  Aus- 
laufzeit derselben  im  Yerh&ltius  zu  der  des  Wassers,  letztere 
als  1  gedacht,  festzustellen.  Die  gefundene  Zaid  diüc^  den 
Viskositätsgrad  aus. 

Das  spezifische  Gewicht  der  Fette  wird  mittels  Pykno- 
öieter  oder  WEßiPHALscher  Wage  ermittelt.  Feste  Fette  läfst 
man  schmelzen,  tröpfelt  sie  in  kalten  Weingeist,  in  welchtim 
sie  einen  Tag  snr  AbkfÜüimg  liefen  bleiben,  nnd  bringt  sie 
dann  in  '  iu  Gemisch  von  "Weingeist  und  Wasser,  welches  so 
lange  mit  Weingeist  oder  Glycerin  verdünnt  wird,  bis  die  Fett- 
kügelchen  in  der  Mischung  schwimmen.  Sodann  wird  das  spe- 
zifische Gewicht  der  letzteren  unter  genauer  Beobachtung  der 
Temperatur  bestimmt.  Oftmals  ist  es  wichtig,  das  spezifische 
Gewicht  der  Fette  bei  100^  ku  ermittehi.  Es  kann  mes  ebai« 
falls  mit  Hilfe  der  W»TPHALschen  Wage  geschehen,  oder 
mittels  KöNiGsscher  Aräometer,  die  in  das  im  kochenden  Wasser- 
bade befindliche  Fett  eingesenkt  werden. 

Die  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  kann  auf  verschie- 
dene Weise  ausgeführt  werden.  Entweder  man  taucht  die  Kugel 
eines  Thermometers  in  das  geschmolzene  Fett,  läfst  erkalten 
und  beobachtet  in  der  Nfthe  einer  W&rmeqtieUe,  bei  welcher 
Temperatur  sich  ein  Fetttröpfchen  an  der  Kugel  bildet;  oder 
man  saugt  Fett  in  ein  Kapillarröhrchen,  schmelzt  unten  zu, 
läl'st  erkalten,  befestigt  das  ßöhrchen  an  das  Quecksilbergeföfs 
eines  Thermometers,  bringt  die  Vorrichtung  in  Wasser,  welches 
alimählich  erwäiait  wud,  und  liest  die  Temperatm*  ab,  sobald 
das  Fett  flfissig  wird.  Da  geschmolzenes  Fett  seinen  normalen 
Schmelzpunkt  erst  nach  längerer  Zeit  wieder  erhält,  muijs  man 
dasselbe  Iftngere  Zeit  (24  Stunden  bis  3  Tage)  kalt  liegen  lassen, 
bevor  man  es  zur  Prüfung  auf  seinen  Schmelzpunkt  verwendet. 
;Man  zieht  deshalb  meist  vor,  den  Schmelzpunkt  der  abgeschie- 
denen Fettsäuren  zu  bestimmen,  welcher  konstanter  ist. 

Den  Erstarrungspunkt  bestimmt  man,  indem  man  Fett 
in  einem  Beagenzgäschen  von  etwa  2  cm  Weite  langsam 
schmilzt,  das  Glas  sodann  frei  anf hängt  und  ein  in  Vs  Grade 

feteiltes  Thermometer  so  hineinhängt,  dafs  sich  die  Kugel  in 
er  Mitte  der  Masse  befindet.  Sowie  die  Kristallisation  beginnt, 
wird  mit  dem  Thermometer  umgerührt  und  der  1 — 2  Minuten 
konstant  bleibende  Temperaturgrad  abgelesen. 

Das  Lichtbrechnngsyermögen  wird  durch  Bestimmung 
des  Brechunesexponenten  mittels  des  AsBEschen  Befraktometers 
ermittelt  und  leistet  bei  der  ünterscheidnng  einzelner  öle  gute 
Dienste. 

Zur  Vergleichimg  des  elektrischen  Leitungsvermögens 
verschiedener  Öle  dient  das  Diagometer  Pa^lmieris,  welches 
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seinen  besonderen  Wert  bei  der  Prufinig  des  Olivenöles  anf 
Beinlieit  zeigt. 

Bas  spektroskopische  Verhalten  der  Fette  selbst  bietet 
wenig  Charakteristiyclies;  dagegen  sollen  einzelne  aus  den  Pflan- 
zen stammende  Farbstoffe,  die  den  Fetten  beigemisciit  sind,, 
zur  Unterscheidung  derselben  beitragen  können. 

Die  eigentliche  Pruiung  unifalst  die  Bestimmung  der  ireien 
Fettsäuren,  der  Verseifimgszahl ,  der  HBHwmwohen.  und  der 
BsiCHERTschon  Zahl,  sowie  der  HüBLsclieii  Jodzahl. 

Zur  Bestimmung  der  freien  Fettsäuren  dient  eine  Lösung 
yon&O  g  reinem,  geschmolzenem  Ätzkali  zu  1 1  90%  ig.  Alknliol. 

Wül  man  in  einem  Öle  die  freien  Fettsäuren  bestimmen, 
80  wägt  man  2,  3  oder  am  besten  5^g  desselben  in  ein  kleines 
Beoherg^&sohen,  löst  in  etwa  80  com  Äther,  setzt  einige  Tropfen 
Phenolphtalemldsung  hinzn  und  Iftfiit  aus  einer  in  Zdintelg^ade 
geteilteiL  Börette  Kalilange  hinzuflieisen.  Trübe  Fette,  auch 
Butter,  müssen  vorher  filtriert  werden.  Da  eine  so  starke  al- 
koholische Kahlauge  sich  in  ilirrm  AV^erte  ziemlich  schnell  ver- 
ündert. ,  so  hat  sich  als  prakii-scli  die  Herstellung  einer  halb- 
normalen  Lauge  erwiesen;  wendet  man  5  g  Ol  zur  Titrierung 
an,  so  ergibt  die  Anzahl  der  verbrauchten  Kubikzentimeter 
Lange  mit  10  multipliziert  die  Anzahl  der  BuRSlYVschen  Säure* 
ffrade.  Man  bezeichnet  also  mit  BuBSTYNschen  Sfturegraden 
diejenige  Men^e  Alkali,  welche  zur  Neutralisation  von  100  g 
öl  notwendig  ist,  dagegen  ergibt  die  Titrierung  nicht  die  Menge 
freier  Fettsäuren  in  dem  betreffenden  Öle. 

IHe  HBansBSche  Zahl  gibt  die  Menge  der  nnlttaliehen  Fett- 
säuren an,  welche  100  Tie.  Fett  oder  öl  liefern.  Die  Methode 
ist  eine  gewichtsanalytische.  3—4  g  Fett  werden  mit  etwa 
1,5 — 2  g  Atzkali  und  50  ccm  Alkoliol  im  Wasserbade  verseift, 
der  Alkohol  wird  verjagt,  die  Seife  in  etwa  150  ccm  heiisem 
Wasser  gelöst  und  mit  verdünnter  Schwefelsäure  zersetzt.  Vorher 
hat  man  ein  bei  100^  getrocknetes  und  gewogenes  Filter  zu- 
recht gestellt.  Man  fQllt  dieses  halb  mit  heiliiem  Wasser  und 
giefst  jetzt  von  der  sauren  Lösung,  welche  man  bis  nun  Schmel* 
zen  der  Fettsäuren  erhitzt  hat,  nach.  Darauf  wäscht  man  mit 
hei  C'^r  m  Wasser  nach,  bis  rlris"  Filtrat  nicht  mehr  sauer  reagiert ; 
es  i6i  die  Anwendung  eines  ziemlich  diciiten  Filtrier]) api er s 
nötig,  weil  sonst  ein  trübes  Filtrat  erhalten  wird.  Die  auf  dem 
Filter  befindlichen  Fettsäuren  werden  mit  dem  TÜtex  in  einem 
tarierten  Bechergläschen  bei  110  ^  getrocknet.  Die  HiHKSHSche 
Zahl  beträgt  für  die  meisten  Öle  95  bis  97,  für  Butter  dagegen 
87,5  (Prozent  feste,  nicht  flüchtige  Fettsäuren). 

Die  REiCHERTsche  Zahl  bezeichnet  diejenige  Anzahl  Kubik- 
zentimeter Zehntelnormallauge,  welche  nötig  sind,   lun  die 
flüchtigen  Fettsäuren  aus  5  g  Fett  oder  Öl  zu  sättigen. 
Man  yerfiLhrt  jetzt  allgemein  nach  BBtcoBRX'MBissL.  5  g  des 
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geschmolzenen,  vom  Bodensatz  abgegossenen  und  klar  fil- 
trierten Butterfettes  werden  in  einem  Kölbchen  von  300;;— 350ccm 
Bauminhalt  mit  10  com  einer  Auflösung  von  reinem  Ätzkali  in 
70  Voigem  Alkohol  (20  s  Ealiliydrat  zu  100  com  Alkohol)  versetzt 
und  zur  Verseifung  auf  das  kochende  Wasserbad  gebradii.  Ist 
klare  Lösung  des  Fette«  erfolgt,  so  verjagt  man  den  Alkohol 
unter  öfterem  Ein  blasen  von  Luft.  Nachdem  die  Seife  in 
100  com  Wasser  (pipettiert)  gelöst  worden,  zersetzt  man  die 
Lösung  mit  40  ccin  verdünnter  (1  :  10)  Schwefelsäure  und  de- 
stilliert unter  Zugabe  von  Bimssteinstüokchen  genan  110  com 
ab.  Davon  werden  100  ccm  abfiltriert  und  mit  Vio  Normal- 
natronlauge titriert,  wobei  Bosolsftnre  oder  PhenolphtaJem  als 
Indikatoren  dienen.  Die  Anzahl  der  verbrauchten  ccm  wird  der 
Gesamtmenge  des  Destillats  entsprechend  um  '/lo  vennehrt. 

Die  KöTTSTORFERfiche  oder  Verseifungszahl  gibt  die  An- 
zahl der  Milligramme  Kaliumhydrat  an,  welche  notwendig  sind, 
um  1  g  Fett  vollkommen  za  verseifen.  Die  Bestimmimg  dieser 
Zahl  geschieht ,  indem  man  1^2  g  des  Fettes  in  einem  wei^ 
lialsigen  Kolben  mit  25  ccm  weingeistigor  Halbnormallauge 
übergiefst  und  vollkommen  durch  Erhitzen  im  Wasserbade 
verseift  und  das  überschüssige  Atzkali  mit  auf  die  Kalilauge 
eingestellter  Halbuonnalsalzsäure  zurücktitriert.  Die  zur  Ver- 
seifong  verbrauchte  Menge  Kalirnnhydrat,  d.  i.  die  Differenz 
zwischen  der  angewandten  und  der  zurücktitrierten  Anzahl 
Milligramme  Kaliumhydrat  ergibt^  auf  1  g  Fett  berechnet,  die 

KöTTSTORFEBSche  Z&hl, 

Die  HüBLsche  Jodzahl  gibt  diejenige  Menge  Jod  an, 
welche  100  jg  eines  Fettes  bindet.  Durch  die  Ermittelung  dieser 
Zahl  kann  Sstgestellt  werden,  ob  Öle,  resp.  die  aus  denselben 
isolierten  Fettsfturen,  der  Ölsfturereihe  (GLH«. — 20t)  oder  der 
Leinölsäurereihe  (C„Ho„ — 40t)  angehören;  aulserdem  gibt  diese 
Zahl  in  vielen  Fällen  für  die  Abstammung  eines  Öles  nnrl  ^Hr 
die  Zusammensetzung  von  ülgemischen  vrort  volle  Anhaltspunkte. 
Die  Ausfühnmg  der  HüBLsclion  Methode  kann  nicht  mit  der 
gewöhniiuliün  Jodlösung  erfolgen,  sondern  man  bedarf  dazu 
einer  alkoholischen  QueoksUberohlorid-Jodldsung,  welche  auf 
Natriumln^osulfitlösung  eingestellt  ist,  femer  reinen  Chloro- 
forms, JodkaUumldsong  und  Stärkelösung. 

Jodlösung.  Man  löst  25  g  Jod  für  sich  in  nOO  ccm 
95  %  igem  Alkohol,  ebenso  30  g  Quecksilberchlorid  in  ÖOO  ccm 
Alkohol,  mischt  beide  Flüssigkeiten  und  stellt  einen  Tag  bei 
Seite.  Der  Titer  dieser  Lösung  ändert  sich  in  den  ersten 
Stunden  sehr  schnell,  später  langsam,  er  mulb  also  vor  jeder 
neuen  Versuchsreihe  neu  eingestellt  werden. 

Natriumhyposulfitlösung.  Man  kann  hierzn  die  Zehntcl- 
normallüsung,  welche  im  Liter  24,b  g  Natriumhyposulfit  enthält, 
anwenden,  doch  darf  man  nicht  vergessen,  dals  die  alkoholische 
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Jodlösung  von  etwa  doppelter  Stärke  ist,  wie  die  gewöhnliche 
sehntelnormale. 

Die  Stellung  der  Natriumhyposcüfitlösimg  gesoMeht  nun  mit 
chemisch  reinem  Jod.  0,2  g  Jod  wägt  man  aus  einem  kleinen 
Wägegläschen  in  ein  Becherglas,  welches  otwa  1  g  Jodkalioia 
Tmd  10  g  "Wasser  enthält.  Nach  der  Lösung  ialst  man  aus  einer 
Bürette  sofort  von  der  zu  stellenden  Natriumhyposulfitlösung 
hinzuflielsen  bis  zur  schwachen  Gelbfärbung,  setzt  daxm  etwas 
Stärkeldrang  hinzu  und  tkriert  weiter  bis  wnr  vollständigen 
Entfärbung;  man  nimmt  das  Mittel  aus  2  oder  3  Versuchen. 
Mit  dieser  H^^iosulfitlösimg  wird  nun  der  "Wert  der  Jodlösung 
bestimmt.  Man  verbraucht  auf  10  ccm  Jodlösung  annähernd 
20  ccni  Natriumhy})üsiilfitlüsTing. 

Chloroform;  dasselbe  muls  absolut  rein  sein.  Es  wird 
geprüft,  indem  10  com  mit  10  ccm  JodlOsnng  versetEt  werden, 
worauf  nach  2 — 3  Stunden  die  Jodmenge  sowohl  in  dieser 
Mischung,  als  auch  in  10  ccm  der  verwendeten  Jodlösung  selbst 
bestimmt  wird.  Brauchbar  ist  das  Chloroform,  wenn  in  beiden 
Fällen  dasselbe  Resultat  erreicht  wird. 

Jodkaliumlösuug,  wässerige  (lOVo). 

Stärkekleister  (1%  Stärke). 

Das  Verfahren  selbst  ist  folgendes:  Man  wiegt  von  trock- 
nenden Ölen  0,2—0,3  g,  von  nicht  trocknenden  Ölen  0,4  g, 
von  festen  Fetten  0,8 — 1,0  g  ab,  löst  in  (ca.  10  ccm)  Chloroform 
und  setzt  20  ccm  oder  soviel  Jodlösung  zu,  dals  die  Flüssigkeit 
auch  noch  nach  2  Stunden  stark  gebräunt  erscheint.  Alsdann 
wird  die  Menge  des  überschüssig  zugesetzten  Jodes  zurück- 
titriert, indem  man  erst  10 — 15  ccm  JoäkaliamldsTmg  und  dann 
150  ccm  Wasser  zusetzt,  mit  H3rposuMt  zun&chst  bis  zur  schwach 
gelblichen  Färbung  und  sodann,  nach  Zusatz  von  Stärkelösung, 
fertig  titriert.  Die  gefundene  Zahl  wird  in  Prozenten  des 
Fettes  angegeben  und  von  Hübl  die  Jodzahl  genannt.  Die 
Zahlen  sind  durchaus  konstant;  nur  ganz  alte,  stark  zersetzte 
Öle  geben  zu  niedrige  Zahlen. 

Tierische  Fette. 

Das  Fett  findet  sich  bei  Siiugetieren  und  Vögeln  vorzugs- 
weise unter  der  Haut,  im  Zellgewebe,  auf  den  Muskeln  und 
um  die  Eingeweide  abgelagert.  Man  erhält  es  rein  dui'ch  Aua- 
lassen der  zerschnittenen  Ablagerungen  bei  mäfsiger  Wärme; 
für  Hanshaltungen  wird  es  ausgebraten;  den  Rückstand,  das 
kargesottene  Bindegewebe,  bilden  die  Grieven.  Die  Fette  sind 
&enu8che  von  Glyceriden.  Sie  sind  tun  so  fester  (die  Talg- 
arten),  je  mehr  die  schwer  schmelzbaren  Glyceride  (Stoarin- 
und  Pahnitinsäiu'eglycerinäther)  vorwalten,  \md  um  so  weicher 
(die  Schmalzarten),  je  mehr  das  leicht  schmelzbare  Oleln 
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(Oleinsäureglyoerinätlier)  vorherrscht.  Die  elementare  Zusam- 
inensetzung  der  einzehieii  Glycoride  zeigt  nur  ganz  geringe 
Abweichungen  voneinander.  Die  Fette  werden  durch  Kochen 
mit  Alkalilösangeu  Toneift;  ans  SeifenlÖsimgen  werden  die 
Fatts&nren  durch  Znsstz  von  MineralBfiuron  abgeechieden. 
Hierauf  basieren  verschiedene  Untersuchnngsmethoden,  die  be- 
sonders für  Butter  gut  ausgebildet  sind.  Der  Sr-hmelzpunkt 
fUllt  nicht  immer  mit  dem  Erstarrungspunkte  zusammen;  letz- 
terer liegt  meist  yiel  tiefer  als  der  erstere. 

Beines  Seliweinefett  ist  weiJb,  fast  gerachlos,  von  kömiff- 
salbenarti^r  Beschaffenheit  und  mildem  Geschmacke.  Schmalz 

der  unganschen  Schweine  ist  rotlich  und  bleibt  sehr  weich. 
Amerikanisches  Fett,  welches  aus  Speck,  unter  gleichzeitiger 
Anwendung  von  Wasserdämpfen  und  Pressen,  gewonnen  wird, 
ist  zwar  sehr  weils  und  fest,  aber  schmierig.  Der  Schmelz- 
pnnkt  des  Schweinefettes  wird  verschieden  angegeben,  von 
s2 — 40°,  der  Erstammgsponkt  von  26— 30^  Die  abgeschiede- 
nen Fettsäuren  schmelzen  bei  35®  und  erstarren  bei  5^4°.  Das 
spezifische  Gewicht  bei  15®  ist  0,931—0,932,  bei  100^  (Wasser 
von  15®  =  1)  0,861.  (Dasselbe  spezifische  Gewicht  bei  100® 
hat  Pferdefett.)  Um  das  spezifische  Gewicht  des  Fettes  bei 
100*  zu  bestiimnen,  wendet  man  ein  mit  drei  niedrigen  Tnben 
versehenes  BlechgefUfs  an,  welches  etwa  zu  einem  Dritteile 
mit  Wasser  gefüllt  wird.  In  zwei  Tnben  sind  Reagenzgläser 
von  2,5 — 3  cm  Durchmesser  mittels  Gummiringen  oder  schwachen 
Korkstreifen  eingefügt;  durch  den  mittleren  Tubus  geht  ein 
dünnes  Kohr  zur  Ableitung  des  Dampfes.  Die  beiden  Beagenz- 

tläser,  welche  bis  an  die  Oberfläche  des  Wassers  hinabreichen, 
Lenen  zur  Anfiudune  des  Fettes,  welches  dnrch  Erhitzen  des 
Wassers  anf  100*  zu  bringen  ist.  In  den  Inhalt  des  einen 
Reagenzglases  wird  ein  bis  zur  Mitte  reichendes  Thermometer, 
welches  von  einem  seitwärts  stehenden  Arme  gehalten  wird, 
eingesetzt;  der  Inhalt  des  andren  Keagenzfrlases  hat  den  Senk- 
körper einer  Mohr- West PHALschen  Waj^e  auizuuehmen,  welcher 
von  Anfang  an  mit  erwärmt  wird.  Sobald  das  Thermometer 
andauernd  100®  zeigt,  wird  das  Gleichgewicht  der  Wage  her- 
gestellt nnd  das  spezifische  Gewicht  notiert.  Diese  Ermittelung 
kann  vereinfacht  werden  durch  Anwendung  kleiner,  gen  an  ad- 
justierter Aräometer,  welche  die  Skala  von  0,845 — ^0,870  tragen 
nnd  ebenfalls  von  Anfang  an  mit  erwärmt  werden.  Derartige 
instrmnente  sind  durch  Dr.  E.Konios  in  Krefeld,  welcher  sie  zuerst 
konstruiert  hat,  su  beziehen.  Die  HKHNiBsohe  Zahl  ist  96,15; 
die  Verseif nngs zahl  ist  195,8 ;  die  HüBLsche  Jodzahl  ist  59. 

Ans  dem  Schweinefett  läfst  sich  durch  Abpressen  bei  0® 
ein  flüssiges  Ol  gewinnen,  das  Schmalzöl  (  Speck öl),  spezi- 
fisches Gewicht  0,915,  welches  als  Schmieröl  Verwendung  findet. 
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Der  Ftelsrückstaiid  (Solar Btearin)  wird  mir  Kerzenfabrikailou 

verwendet.  —  Das  Sohweinefett  vermag  unter  Zusatz  gewisser 
Bindemittel  (Borax,  Natronlauge,  Kalkmilch)  sehr  grofiie  Mengen. 

Wasser  aufzunehmen,  nnd  kommt  häufig  mit  diesen  verfälscht 
in  den  Handel.  Um  darauf  zu  prüfen,  wird  das  Fett  in  ein 
Keageuzglas  gegeben  und  im  Wasserbade  erhitzt.  Hierdurch 
wird  das  Fett  von  der  wässerigen  Flüs.sigkeit  geschieden;  auch, 
etwaige  andre  mechanisclie  Beimengungen  scheiden  sich  dabei 
ab.  £äüst  man  erkalten  und  durchstölst  dann  die  Fettdecke, 
so  kann  man  die  Flüssigkeit  herausgiefsen,  wägen  oder  weiter 
nnt ersuchen  nach  dem  gewöhnhchen  G-ange  der  Analj'sp.  Erdige 
An^^scheidungen  (Schwerspat,  (rips,  Thonerde)  werden  mit 
Äther  ausgewaschen,  um  den  E.est  des  anhaftenden  Fettes  zu. 
entfernen,  nnd  dann  för  sich  nnterencht.  Niemals  vers&iima 
man,  bei  derartigen  XJntersnchmigen  das  Mikroskop  mit  anzn> 
wenden,  es  erteilt  häufig  Fingerzeige,  die  Zeit  und  Arbeit  er« 
sparen.  —  Aufser  den  genannten  Körpern  werden  emulsionsartige 
Kimstfettkompositionen,  in  denen  besonders  das  Sonnenblumen- 
und  BaumwoUensamenöl  hervorragende  Köllen  spielen,  zum 
Verfälschen  des  Schweinefettes  verwendet.  Beim  Erhitzen  so 
verfUlsohten  Fettes  im  Wasserbade  tritt  der  eigentOmliche 
Geruch  dieser  öle  nnverkennbar  hervor;  aufserdem  zeigt  das 
sich  über  der  wässerigen  Flüssigkeit  abscheidende  Fett  ein  er- 
heblich niedrigeres  spezifisches  Gewicht,  als  reines  Schweinefett. 

Ob  Gänsefett,  welches  namentlich  in  jüdischen  Haushal- 
tungen vielfach  verbraucht  wird,  systematisch  verfälscht  wird^ 
hat  bisher  nicht  festgestellt  werden  können.  Uns  lag  ein  der- 
artiges Fett  vor,  welches  einen  höchst  unangenehmen,  süfs- 
lichen  un(i  von  gewöhnlichem  Gänsefett  durchaus  abweichenden 
Geruch  und  Geschmack  hatte,  welches  aber  weder  ranzig,  noch 
mit  wässerigen  Flüssigkeiten  yermisoht  war.  Wir  vermochten 
fOr  diese  Thatsache  seiner  Zeit  einen  bestimmten  Grund  nicht 
anzugeben,  haben  ims  aber  nachträglich  davon  überzeugt,  dafs 
das  Fett  von  krepierten  Gänsen  diesen  eigentümlichen  Ge- 
schmack annimmt.  —  Der  Sclimelzpunkt  des  Gänsefettes  liegt 
bei  25 — 20°,  der  Erstarrungspunkt  bei  18^.  Im  übrigen  ist 
die  Konsistenz  des  Fettes  abhängig  von  der  Fattenmg.  Die 
HEHNERsche  Zahl  ist  96,  die  Terseifungszahl  192,6,  die  HüBLsche 
Jodzahl  71,5. 

Importierter  (amerikanisoher,  anstralischer)  Talg  wird  mit 

den  Steariden  des  Baumwöllensamen-  nnd  Pahnöles  verHilscht 
gefunden.  Reiner  sorgfaltig  ausgelassener  Hindertalg  schmilzt 
bei  45**  oder  dicht  darunter  und  erstarrt  wieder  bei  35". 
Hammeltalg  schmilzt  bei  47"  und  fangt,  bei  36"  an,  wieder  zu 
erstarren.  Das  spezitischo  Gewicht  beider  bei  100"  ist  0,860— 
0,861.  5  g  flüssiger  Talg  mit  15  Tropfen  Salpetersänre  vom 
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spez.  Gewicht  1,380  geschüttelt,  bleiben  nach  dem  Erkalten 
völlig  weiTs.  —  Beimischungen  oben  genannter  Stearide  erhöhen 
dfts  sperafische  Grewiolit  bei  100^;  eine  YerSnderung  des  Sabmelz* 
Punktes  findet  nicht  immer  statt.  Schüttelt  man  aber  solche 
Talgsorten  mit  Salpetersäure,  -wie  oben  angegeben,  so  werden 
die  mit  BaumwoUensamenölstearin  vermischten  rot  oder  braun, 
■während  die  mit  Pabnkernül  vermischten  Talgsorten  gelb  «ge- 
färbt erscheinen.  Nach  Mitteilungen  0.  Wolckenhaars  *  sollen 
jedoch  Talgsorten,  welche  sehr  nachlässig  ausgeschmolzen, 
nngewaschen,  mit  Blnt-  und  Fleischresten  zusammen  verpackt 
werden,  ähnliche  Salpetersänrereaktionen  geben.  — 

Unter  dem  iSameu  Antwerpeiier  Schlachthaustalg  wird  von 
Belgien  aus  ein  Fett  versandt,  welchem  ein  groXser  Teil  der 
festen  Bestandteile  entzogen  und  durch  Kohlenwasserstoffe  er- 
setzt ist.    Nach  einer  Mitteilung  L.  Kbauses^  arbeiteten  die 

Talgschmelzer  in  Antwerpen  onne  jede  Aufsicht:  ein  Teil 
derselben  besäfse  Kunstbutterfabriken  und  verwendete  dazu 
das  iü.argarin  des  Talges.  Der  von  ihnen  hergestellte  Kunst« 
talg  ist  fOr  die  Industrie  wertlos,  da  als  Maschinentalg  der 
ScSnelzpunkt  zu  niedrig  Hegt,  in  der  Seifenfabrikation  aber  zu 
geringe  Ausheute  erhalten  wd;  auAerdem  wird  er,  als  Fettge- 
misch erkannt,  an  der  Grenze  \'iermal  so  liocli  besteuert,  ^vie 
reiner  Talg.  Den  Unterschied  seigeu  die  beiden  folgenden 
Beobachtungsergebnisse : 

Antwwpener  Schlachthatuialg.       fieiner  Talg. 

Schmelzpunkt  WC,  42<*  C. 

Entarrangsnonkt  29*  C.  87*  C. 

LSdichkait  in  llher  kkre  Losong  teube,  s.  Teil  nnldtUeh. 

Der  Kmisttdg  ist  nicht  voUig  zu  verseifen;  aus  der  bei 
der  Yerseifung  erhaltenen  Schmiere  liefs  sich  in  einem  Falle 
mittels  Petroleumbenzin  eine  Menge  Paraffin  ausziehen,  die 
30%  des  Talges  entsprach. 

Das  in  den  meisten  Apotheken  und  Drougerien  übliche 
Unterschieben  von  Hammeltalg  für  Hirschtalg  ist  vor  dem 
Strafrichter  absolut  nicht  zu  rechtfertigen,  trotzdem  die  che- 
mische Zusammensetzung  eine  gleiche  ist.  (Dasselbe  gilt  natür- 
lich von  allen  andern  tierischen  Fetten,  anstatt  welcher 
Schweinefett  verkauft  wird,  und  ebenso  vom  künstlichen  Eier  öl.) 


*  BeperL  anal  Chem,  Bd.  m.  S.  104. 

*  Chm.  Zeäg.  im,  8. 628. 
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Die  Milch  ist  ein  Abscheidmigs-  resp.  Zersetzungsprodukt 
der  Milchdrfisen.  Durch  die  Abstammung  wird  diesdoe  nich6 
]nod]£ziert|  da  die  Milch  von  allen  S&iigetierarten  fast  gleicba 

Zusammensetzung  zeigt.  Futter,  Pflege,  Rasse,  Alter  vermögea 
auf  die  quantitative  Priivalenz  einzelner  Stoffe  Einflufs  aiiszu- 
iibeu,  Krankheit  dosYiolies  vermag  die  Qualität  herabzusetzen, 
abuorme  Verhältuistie,  z.  ii.  Zustand  der  Tragbarkeit,  vermögeu 
erhebliche  Abweiehnngen  7on  der  DnrdiBfmnittsbeschafPenheit 
der  Milch  zu  bedingen.  Wenn  hier  sim&ehst  nur  von  der  Kuh- 
milch die  Bede  sein  soll,  so  muTs  ein  strenger  Unterschied 
gemacht  werden  zwischen  ^filch  als  physiologischem  Objekt 
und  zwischen  Marktmilch  als  Handelsware.  Denn,  wenn  tliat- 
sächlich  Mich  erzeugt  werden  sollte,  deren  spezifisches  Gewicht 
demjenigen  des  Wassers  nahe  käme,  welche  Ö — 6Vo  Trocken« 
substans  oder  IVo  Fett  enthielte,  so  würde  ein  solches  Sekre- 
tionsprodukt  vom  physiologischen  Standpunkte  immer  als  Milch 
betrachtet  werden  können,  als  Handelsware  würde  sie  jedoch 
ynrnckzuweisen  i«-\n.  Wenn  das  Publikum  für  irgend  einen 
Gegenstand  einen  orts-  und  zeitübliciien  i'reis  i^den  sogenannten 
Marktpreis  zahlt),  so  mufs  es  dafür  auch  eiu  gewisses  Äc[uivalent 
von  iffthrstofien  erhalten,  und  da  die  Er&hrung  aUer  Orten 
lehrt,  dafs  sich  die  Summe  der  nährenden  Bestandtdle  nor* 
maier  J&lGlch  innerhalb  ziemlich  enger  Grenzen  bewegt,  so  hat 
man  mit  Recht  verlangt,  dafs  nur  >Lilcli  verkauft  werden  dürfe, 
welche  dieser  Thatsacho  volle  Rechnung  trägt.  Da  jedoch  eine 
natürliche  Herabminderung  der  Nährbestandteile  nur  selten 
vorkommt,  dann  aber  ausgeglichen  zu  werden  pflogt  durch  das 
Zusammengiefsen  der  gesamten  Stallmilch,  dagegen  eine  kOnst» 
liehe  Entwertung  der  Milch  durch  Entnahme  wertvoller  Bestand- 
teile (Fett,  Sahne)  oder  durch  Zusatz  wertioser  Bestandteile 
(Wasser)  viel  häufiger  vorkommt,  so  kann  man  die  erstere 
EventuaUtät  völlig  aus  den  Augen  lassen,  um  so  mehr,  als 
Produzenten  und  Händler  die  Anforderungen  kennen,  welche 
die  Behörden  an  ihre  Ware  stellen,  und  im  stände  sind,  letztere 
mittels  ortsüblicher  Bistrumente  vor  dem  Verkaufe  selbst  aa 
prüfen.  Aus  diesen  Gründen  ergibt  sich  auch  die  Notwendig- 
keit, (las  Kapitel  „Milch"  nicht  blofs  vom  chemischen,  sondern 
auch  vom  administrativen  Standpunkt  aus  zu  behandeln.  Hin- 
sichtlich des  letzteren  ist  der  Marktkontrolle  eine  hervor- 
ragende Beachtung  zu  schenken.  Es  wird  sich,  wo  eine  solche 
eingeführt  werden  soll,  in  erster  Linie  darum  handeln,  be- 
stimmte Zahlen  zu  ermitteln,  innerhalb  derer  sich  die  Einzel- 
bestandteile der  Milch  au  befinden  haben.  Jilit  dieser  Aufgabe 
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dflrfte  derjenige  Chemiker  zu  betrauen  sein,  dem  später  die 
wissenschaftliclie  Kontrolle  des  Hilchverkehrs  übertrafen  werden 
8oU,  und  dessen  Aufgabe  es  auch  sein  w&rde,  die  unteren 
Organe  der  Marktpoluei  sur  praktisclien  MüchkontroUe  (Vor- 
'prflfong)  heransnbüden. 

Das  spesifisoHe  Gewicht  normaler  Kuhmilch  schwankt 

zwischen  1,029  und  1,034.  Sic;  enthält  darchschnittlich  12—15% 
Trockensubstanz,  wovon  3 — ö7o  Fett  sind,  und  85 — 88% Wasser. 
Die  mittlere  Zusammensetzung  normaler  Kuhmilch  (Durch- 
schnittszahl von  vielen  Analysen)  ist  in  abgerundeten  Zahlen 
folgende: 

Fett  3,5  7o 

Zucker  5,0 
Kasein  \  .  ^ 
Albumia  /  ^'^ 
Ascho  0,7 
Wawer  86,8 

100,0 

Diese  Zahlen  können  jedoch  durch  besondere  Umätände 
herabgedrückt  werden.  Magere  Weiden,  Futtermangel,  Schlempe- 
fftttemng  machen  die  Milch  fettarm  und  wasserreich.  Es 

'müssen  daher,  bevor  ein  Müchreglement  erlassen  wird,  die 
Grenzwerte  gesucht  und  fixiert  werden,  die  als  mafgebend  später 
angesehen  werden  sollen.  Diese  wird  der  Chemiker  durch  an- 
dauernde Untersuchung  von  Ötallproben  ^rölserer  Güter,  ins- 
besondere aber  dmrdi  üntersnohung  de^enigen  Misohmilch, 
welche  die  HUchhSndler  zahlrei^en  Kleinen  Milchwirtschaften 
entnehmen  und  auf  den  Markt  bringen,  £nden.  Sind  dies» 
Vorarbeiten  gemacht  und  die  darauf  basierenden  Verordnungen 
erlassen,  so  kann  die  MarktkontroUe  beginnen.  Dieselbe  be- 
schränkt sich  darauf,  Trockensubstanz  und  Fett  in  der 
Milch  zu  ermitteln,  und  wird  zunächst  von  den  Beamten  der 
MarktpoUssei  anseeObt. 

Die  Methoden,  welcher  man  sich  zu  diesem  Zweck  zu 
bedienen  pflegt,  müssen  leicht  und  schuell  auszufuhren  sein 
und  dürfen  dabei  eines  gewissen  Grades  der  Genauigkeit  üi'lifc 
entbehren.  Weil  aber  eben  mit  Hilfe  der  Marktkontroilmethoden 
nur  eine  annähernde  Schätzung  zu  erreichen  ist,  muls  jeder 
Widersprach  beachteti  und  die  Entscheidung  mittels  chemischer 
Analyse  dem  Chemiker  vorbehalten  bleiben.  Eine  solche  wird 
aber  meist  nur  dann  verlangt  werden»  wenn  sich  der  Verkäufer 
wirklich  unschuldig  fühlt,  wohl  wissend,  dafs  er  anfscr  dem 

-Blam  und  der  Strafe  vermehrte  Kosten  zu  tragen  haben 
würde. 

Man  unterscheidet  im  Marktverkehr  ganee  oder  voUc,  häXb- 
abgerahmte  (Mischung  entrahmter  Abendmilch  mit  voller  Morgen-^ 
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milch)  und  ganß  äbfferakmte  (zentrifbgierte)  Milch.  Natürlich 
inOsm  fiir  jede  Sorte  bestimmte  Grenzzahlen  fixiert  seui.  Der 
Verkauf  ganz  abgerahmter  Milch  ist  an  manchen  Orten  ver- 
boten (zum  Nachteil  der  Armen). 

Man  wird  zunächst  die  an  Ts  er  n  Eigenschafren  der  Milch 
prüfen.  Volle  Milch  ist  gelblich  weils,  von  eigentümhch  stall- 
articem  Geruch,  sülsem,  milde-fettem  Geschmack,  amphoterer 
Beuition,  so  lange  sie  frisch  ist;  abgerahmte  Müoh  oder  ge- 
wftsserte  Milch  zeigt  bläuhche  Bfinder. 

An  Stelle  der  Trockensubstanz  wird  man  sich  begnügen 
müssen  mit  der  Ermittelung  des  spezifischen  Gewichtes 
bei  einer  bestimmten  Temperatur.  Man  bedient 
sich  hierzu  überwiegend  des  Laktodensimeters 
von  HüLLBE  imd  QüitVBNirB,  könnte  sieh  aber  natfir- 
Hch  ebensogut  «nes  Pyknometers  oder  der  Mohr- 
WsSTPRALschen  Wage  bedienen.  Unbedingt  not- 
wendig erscheint  es,  dafs  nur  geaichte  Instrumente 
zur  Anwendung  kommen. 

Das  Laktodensimeter  '^Fig.  11)  ist  eine 
Senkspindel  mit  doppelt  bezeichneter  Skala.  Die 
eine  Seite  derselben  gibt  das  spezifische  Gewicht 
voller,  die  andre  das  der  abgerahmten  Milch  an 
(teeme  und  non  6crem6).  Von  den  entsprechen- 
den Zahlen  sind  nur  die  letzten  beiden  Dezimal- 
stellen (von  dreifn,  angegeben  und  zählen  als 
Grade.  Die  Graduierung  geht  von  14—42.  Der 
Teil,  welcher  fSae  volle  Müoh  den  80.— 38.  Qrad 
und  ffir  die  abgerahmte  Milch  den  83. — 37.  Gh*ad 
umfafst,  ist  mit  pur  bezeichnet  and  bedeutet 
die  Stelle,  bis  zu  welcher  das  Instrument  in  die 
entsprechende  Milch  eintauchen  darf.  Darüber 
hinaus  sind  beiderseits  mehrere  Grade  zusammen- 
gefafst  und  diese  Spatien  fortlaufend  mit  Vio — ^/lo 
bezeichnet.  Diese  Bezeichnung  drückt  den  Wasser- 
gehalt aus,  durch  welchen  das  Einsinken  des  In- 
strumentes bis  zu  der  entsprechenden  Stelle  bewirkt 
wird,  und  der  als  der  Milch  zugesetzt  gilt.  Die 
Wägungen  sollen  bei  einer  Milchwärme  von  15 
vorgenommen  werden ;  für  andre  Temperaturen,  die 
mittels  des  Thermometers  festzustellen  sind,  mu& 
eine  Bektifizierung  mit  Hilfe  der  MOLLERschen 
Korrektionstabellen  vorgenommen  werden.  Hat 
Laktod«oitmeter.  xa&n  dieselben  niclit  zur  Iland.  so  kann  man  sich 
damit  helfen,  dafs  man  für  jeden  Temperatur- 
grad über  15'^  zwei  Milchgrade  zuzäldt,  für  jeden  Temperatur- 
^ad  unter  15^  zwei  Milchgrade  abzaUit.  Neuern  Milchwagen 
ist  das  Thermometer  gleidi  eingeschmolzen. 


I 


Fis.  11. 
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Mit  dem  spezifischen  Gewicht  allein  ist  indessen  nichts 
anzufangen,  da  es  ja  eine  Kleinigkeit  ist,  diu-ch  Entrahmen 
schwerer  gewordene  Milch  durch  Wässern  wieder  normal  leicht 
ZQ  maohen.  Ebenso  sind  die  Angaben  des  Laktodensimetoni 
bei  balbabgerahmter  Milch  nicht  zutreffend,  da  man  bei  dieser 
meistens  ein  spezifisches  Gewicht  finden  wird,  welches  eigent- 
lich der  vollen  Milch  zukommen  sollte.  Man  mufs  daher  zur 
Ergänzung  die  Bestimmung  des  Fettes  mit  heranziehen.  Leider 
fehlt  es  hier  ganz  an  einem  zuverlässigen  Instrumente,  und  von 
allen  bekannten  wird  leider  oft  noä  dem  am  meisten  mi- 
praktisolien  der  Voxsng  eingeräumt.  Es  ist  das  das  Cremo- 
meter  von  Ghbvalijsr  iFig.  12).  Dies  ist  ein  oylindriscbes 
Gefäfs.  welches  bis  znr  Marke  100  ccm 
Milch  zu  fassen  vermag.  Kalibrierung  ist 
nur  für  die  oberen  20  ccra  nötig.  Man 
giefst  bis  zur  Marke  voll,  läTst  24  Standen 
stehen  mud  liest  ab,  wieviel  Snbiksenti- 
meter  Rahm  sich  abgesetzt  haben.  Ganze 
Milch  setzt  12 — 14  ccm,  halbe  6—8  ccm 
Rahm  ab.  Danach  befreit  man  die  Milch 
vom  Rahm,  indem  man  sie  entweder  mittels 
eines  Hebers  unter  demselben  hervorholt, 
oder  sie  dnrch  einen  dem  Boden  einge- 
schmolzenen Hahn  abläfst,  nnd  wigt  sie 
nochmals  mit  dem  Laktodensimeter.  Ganze 
Milch  wird  alsdann  2,5—3,5",  halbabge- 
rahmte 1,5  —  2°  mehr  als  vorher  mit  der 
Sahne  wiegen.  Erweist  sich  hierbei  die 
Milch  zu  leicht,  so  hat  sie  einen  Wasser- 
Zusatz  er&bren,  fehlt  Rahm,  so  ist  sie  mit 
blaner  Milch  vereetzt  worden. 

Dies  Verfahren  leidet  aber  an  folgen- 
den Übelständen.  Einmal  setzt  die  Milch 
keineswegs  unter  allen  Umständen  ihren 
Rahm  innerhalb  24  Stunden  völlig  ab, 
zmnal  wenn  durch  längem  Transport  in 

STölseruGefäfsen  ein  gutes  Durchschütteln 
erselben  stattgefunden  hat;  femer  setzt  sich  der  Rahm  in 
engen  Gefäfsen  langsamer  ab,  als  in  weiten;  einen  kleinen 
Einllufs  vermag  auch  die  Gröl'se  der  Fettkügelchon,  die  sehr 
verschieden  ist,  so  wie  die  umgebende  Temperatur  auf  die 
Abscbeidmig  des  Babms  aoszaübenf  sodann  passiert  es  sehr 
h&nfig,  besonders  im  Sommer,  daft  die  Milch  in  der  gegebenen 
Zeit  sauer  wird,  und  endlich  dauert  die  ganze  Prozedur  viel 
zu  lange.  Man  hat  daher  neuerdings  das  beschriebene  Ver- 
fahren vielfach  verlassen,  nachdem  in  dem  FKSERschen  Lak- 
toskop  (Fig.  13)  ein  für  den  Marktgebrauch  durchaus  geeignetes 
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InBtniment  snr  Bestimmimg  des  Fettee  bekannt  geworden  ist. 
Dasselbe  besteht  aus  einem  cylindrischen  Gefäfse,  in  dessen 
verjüngtem  Boden  eine  Milchglasskala  eingeschmolzen  ist.  Man 
mifst  ein  bestimmtes  Quantum  (4  ccm^  Milch  ab,  giefst  es  in 
das  Instrument  und  setzt  unter  fortwährendem,  kräftigem  TJm- 
schütteln  tropienweise  so  lange  Wasser  hinzu,  bis  die  auf  der 
Milohglasskalft  voiluaideiien  säiwarzen  Zeiohen,  welche  anfangs 

verschwinden,  wieder  sichtbar  werden  und 
eben  zn unterscheiden  sind.  Die  in  gleicher 
Höhe  mit  der  Flüssigkeitssäule  befind- 
liche Zahl  am  Instrumente  entspricht 
direkt  den  vorhandenen  Fettprozenten. 

Indes  hat  auch  dieses  Listrument 
bereits  vielfache  Angriffe  erlitten.  Man 
wendet  ein,  dafs  die  verschiedene  Gröfse 
der  Fettkügelchen,  die  jedesmalige  Be- 
leuchtung und  das  subjektive  Sehver- 
möfjen  des  Ausführenden  modifizierend 
aul'  das  Besultat  einwirken  können,  und 
das  ist  Kweifellos  richtig.  Man  kann 
sich  aber  einen  sehr  hohen  Grad  von 
Sicherheit  in  dem  Gebrauche  des  In- 
strumentes aneignen,  wenn  man  vorher 
eine  Ileihe  von  Parallelversuchen  aus- 
führt, so  dafs  das  Fett  gleichzeitig  auf 
chemischem  Wege  bestinamt  wird.  Ist 
man  dann  mit  sich  selbst  klar,  welcher 
Grad  von  Deutlichkeit  erforderlich 
ist,  um  die  Striche  der  Milchglasskala 
zu  erkennen,  arbeitet  man  nur  bei  ge- 
wöhnlicher Tages!  )elouchtung,  und  liest 
nur  bei  auffallendem,  nicht  bei  durch- 
scheinendem Licht  ab,  so  erhUt  man 
Besultate,  welche  von  den  Ergebnissen 
der  chemischen  Expertise  oft  nur  wenig 
abweichen. 

Von  andern  Instrumenten  zur  op- 
tischen Fettprüfung  ist  niu  noch  der 
Milchprüfer  von  Mittelstrass  er- 
wfthnenswert  (Fig.  14).  Derselbe  besteht 
aus  einem  blechernen,  innen  geschwärz- 
ten Cylinder  mit  ovalem  Ausschnitt,  dem  gegenüber  ein  Spiegel 
im  Winkel  von  45°  angebracht  ist.   Auf  dem  Cylinder  steht 


Fl«.  18. 


1  Dieses  Instramcnt  bst  spMter  ein«  VerbflM«nuir  erfklirai,  welebe  sowohl  der  Hsod- 
habans,  als  der  Beinigruog  desselbmi  nigvte  kommt  Der  innere  Kdip«r  ttebt  mit  «Imbi 
meUUoiien  Falke  la  VerUndwis  «ad  kaaa  durch  Abeduaabea  deeeeltaa  aai  dem  laitnuneal 
eatCwut  ireidea. 
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ein  rundes  Geiafs  mit  messingenen  Wandungen  und  flachem 
Glasboden,  welches  zur  Aufnahme  der  Milch  bestimmt  ist. 
Dies  Gefäß?  wird  mit  einem  Deckel  dicht  geschlossen  und 
z^^ar  ist  dieser  Deckel  durchli  olirfc  und  mit  einer  Hülse  ver- 
sehen, durch  welche  sich  em  Auszug,  —  ähnlich  wie  beim 
Ferarohr  —  herein-  imd  heraussohieben  VSJjst*  Der  Anssiu;  ist 
in  seineni  nntem  Ende  ebenfalls  mit  einer  Glasplatte  £cht 
geschloBsen  nnd  an  der  Seite  mit  einer  Teilung  Tefsebea.  Zur 
Untersnchung  einer  Milch  stellt  man  ca.  0  75  Meter  vom  Apparat 
entfernt  eine  Kerze  so  auf,  dafs  ihre  i*lamme  von  dem  Spiegel 
im  Apparat  aufgenommen  wird  und  betrachtet  nun,  nachdem 
man  in  das  Gefafs  die  verdünnte  Milch  gegossen  hat,  die 


Fic.  14.  F%.  3». 


Flamme  im  Spiegel.  Durch  Hineinschieben  oder  Herausziehen 
des  Auszuges  sacht  man  den  Punkt  einzustellen,  wo  die  Um- 
xifae  der  Flamme  noch  eben  ncbtbar  aind.  Ana  den  abge« 
lesenen  Teilstrioben  am  Ansänge  erftbrt  man  den  Abstand  der 

Glasplatten  voneinander  und  aus  einer  Tabelle  daraus  direkt 
den  Fettgehalt  der  Milcli.  Für  Untersuchungen  der  Milch  im 
Freien  dient  die  in  Fig.  15  angegebene  Modifikation.  Für 
abgerahmte  Milch  ist  eine  besonoere  Skala  auf  dem  Auszuge 
angebracht.  Die  Milch  wird  in  einer  Verdünnung  von  2 : 100 
angewendet»  nnd  ist  bierin  allein  schon  Bedenkliches  an  finden. 
Der  Fettgehalt  soll  bei  entspechendem  spezifisohem  Gewichte 
mindestens  37o)  bei  halb  entrahmter  luloh  mindestens  die 
H&ifte.  betragen. 
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Wir  lassen  nunmehr  die  einschiägigeu  Pamgraphen  des 
Begulativs,  den  Milchverkauf  in  Leipzig  beireffend, 
folgen,  welches  vor  mehreren  Jahren  Beitens  dee  Batoe  der 
Stadt  erlassen  vorde  und  sich  bis  hente  gut  bew&hrt  bat. 

I  1.  Ab  Uilch  im  Sinne  diaiw  SegvlatiTS  ist  nur  Euhmiloli  ra  betrtehteii, 

dis  an  8ich  entweder 

a.  unverändert  ak  uicht  abgerahmte,  sogeuaunte  volle  oder  ganze  Milch, 

oder 

b.  mit  der  einzigen  Torandcning;  durch  Abrahmong  sla  •hgerahmte, 
geuauute  blaue  Milch  im  Haudel  zulässig  int. 

Die  ab^rahmte  Milch  mufs  dem  Käufer  als  f.olche  beieidinet  werden 
und  ist  nur  in  QcfäfiBen  aufzubewahren,  welche  die  Bezeichnung  „Abgerahmte 
Müoh"  in  einer  in  die  Augen  fallenden  Weise,  die  zugleich  die  zeitweilige 
Beeeitigung  aunoUiebt»  tn^;en. 

§  2.  Voraussetzung  für  die  Zulässigkeit  im  Handelsverkehre  ist  aber,  dafs 

a.  die  volle  Milch  bei  einer  Temperatur  von  15°  C.  ein  qpezifiachet 
Gewicht  von  1,028—1,034,  sowie  mindestens  SVo  Fett  beeitct. 

b.  die  abgerahmte  Milch  bei  einer  Temperatur  von  15**  C.  ein  spezifiechiea 
Gewicht  von  1,032—1,038,  Bowie  mindestens  iVi  Fett  besitzt. 

Die  Prüfung  des  spezitidcheu  Gewichtes  erfolgt  mit  der  QcsvEh'NE&chen 
UUehweg«,  die  &■  Fettgehaltee  mittele  dee  FisBBecben  Laktoikopea. 

§  3.  Vom  hiesigen  Handelsverkehre  ausgeschlossen  ist  die  Milch,  die  von 
kranken  Tieren,  insbesondere  von  solchen,  welche  mit  Milzbrand,  Lungenseuche, 
Perlttt<^t,  Maul-  und  Klaaenienebe  behaftet  eind,  ebetnmmt,  ferner  jCidi  von 
einer  Kuh,  dif'  iiocli  iiiclit  über  acht  TtL-'  ^rekalbt  hat,  und  jede  bittere, 
schleimige,  abnorm  gefärbte  oder  sonst  ekelerregende  und  verdorbene  Milch. 
Bbem  ao  nnnliaaig  ist,  wie  schon  eni  §  1  herroi^ht,  jede  mit  einem  fremden 
Stoffs,  wie  Wasser,  Mehl,  Zucker  u.  s.  w.  versf  f  .  i-  Milch. 

§  4  handelt  von  der  Reinli  hkrit  der  Mefs-  und  Aufbewahrungsgefafse, 
sowie  von  der  Sauberkeit  der  \  erkaui&lokale,  §  5  handelt  von  der  Entnahme 
der  Milch  behnft  der  Unterenchnnf.  f  6  bedroht  Znwideiliandliingen  mit 
160  Mark  Strafe. 

In  andern  Städten  sind  andre  Bestimmungen  mafsgebend.  — 

Die  Marktkontrolle  wird  von  Polizeibeamten  ausgeübt, die 
unter  Anleitim;^  oinos  tüchtigen  Physikers  in  dem  Gebrauche 
der  betrell'eiiden  Instrumente  unterrichtet  worden  sind.  Über 
die  Prüfung  der  Milch  wird  eine  genaue  Kontrolle  geführt,  in 
welcher  Tag  und  Stunde  der  Entnahme,  Name  des  Verkäufers 
reap.  dessen  lieferasien,  Name  dee  Kontrottears  imd  dessen 
£iniittelungen  Angabe  finden.  Entspricht  die  Milch  den  For- 
derungen np^  "Reg^nlativs  nicht,  so  wird  ein  Teil  in  versiegelter 
Flasche  dem  Chenuker  überbracht,  dessen  Aufgabe  es  ist,  den 
Fettgehalt  auf  analytiRrhem  Wege  zu  ermitteln.  Findet  Über- 
einstimmung statt,  60  iritb  Bestraiaug  ein,  auciernfalls  nicht. 
Oe^n  die  Strafirerfngung  kann  Einsprach  erhoben  and  rieh- 
terhche  Entscheidung  beantragt  werden.  Der  Betreffende  hat 
alsdann  die  Stallprobe  ausfuhren  eu  lassen.  Es  mufs  dies 
allerdings  innerhalb  dreier  Tage  nvA  imiev  Zuziehung  von  ein- 
wandfreien Zeugen  geschehen.  Ergibt  die  Stellprobe  that- 
s&chlich  einen  abnormen  Fett-  und  Trockensubstauzgehait,  so 
kann  der  Prodaaent  natürlich  wegen  Betrugs  nicht  bestxaft 
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werden,  seine  Milch  bleibt  aber,  bis  sie  besser  wird,  vom  Markt- 
verkehr  ansgeschlossen. 

Bei  der  Stallprobe  ist  woU  zu  beachten,  daXs  das  spen« 
fische  Gewicht  der  Milch  nicht  munittelbar,  sondern  erst  nach 

12  Stunden  ermittelt,  oder  wenigstens  dann  noch  einmal  kon- 
trolliert werde.  Denn  es  ist  eine  von  vielen  Seiten  beobachtete 
Thatsache,  dafs  in  der  gemolkenen  Milch  VerdichtungSTorgänge 
stattfinden,  welche  erst  am  zweiten  Tage  ihren  Abschlulä  huden 
und  «ine  Herabmindernng  des  spezifischen  Gewichts  Ton  0,8— 
1,5  Grade  und  darüber  bewirken. 

In  manchen  gröfsern  Städten  zieht  man  vor,  die  Milch 
direkt  zum  Chemiker  zu  schicken,  um  von  diesem  ausschliefslich 
die  Trockensubstanz  ermitteln  zu  lassen.  Es  kann  dies  mit 
numerierten  Schalen  und  einem  praktisch  eingerichteten  Wasser« 
bade  in  grolsem  Umfange  ges^mehen.  Kan  sieht  «ine  Milch 
als  marktfähig  an,  die  einen  Gehalt  von  mindesteas  12 
Trockensubstanz  inklusive  Fett  besitzt. 

Die  chemisch«^  Prüfung  der  Markt  milch  kann  mit  der 
Ermittelung  des  Gelialtes  an  Trockensubstanz  und  Fett  als 
erledigt  angesehen  werden.  Da  aber  von  mancherlei  Anstalten, 
Produzenten  von  Kindermilch,  Ärzten  nnd  Privatinteressenten 
eine  ToUständige  Analyse  der  Milch  geirflnscht  wird,  so  darf 
es  nicht  vers&iunt  werden,  auch  deijenigen  Bestimmungen  zu 
^erlonken,  die  zor  Beurteilung  andErer  als  Marktmilch  nötig 
werden. 

Die  Metliodun  zur  Bestimmung  der  Einzelbestaiidteile  rlor 
Milch  iiabeii  allmählich  einen  solchen  Umiang  aiigenoiLüiieii., 
dafii,  sie  alle  zu  beschreiben,  den  Bahmen  dieses  Baches  ganz 
erheblich  überschreiten  würde.  Es  sind  auüserdem  Sichtungen 
derselben  bereits  von  ansgezeichneten  Fachgenossen  ausgefimrt 
worden.  Wir  müssen  n^R  deshalb  darauf  beschränken,  teils 
solche  Methoden,  die  von  IxTufener  Seite  empfohlen  oder  all- 
gemein als  zweifellos  praktisch  anerkannt  worden  sind,  teils 
sokshe,  denen  wir  persönlich  den  Vorzug  geben,  eingehender 
an  beschreiben. 

Für  die  Bestimmong  der  Trockensubstanz  dienen  fol- 
ende  Methodon.  Man  mischt  ca.  30  fr  gewaschenen,  geglühten 
eesand  mit  lüg  (oder  einer  sonst  gewogenen  M^ge)  Milch 
und  verdampft  zuerst  im  Wasser  bade,  dann  im  Luftbade  bei 
160 zur  Trockne.  Als  Gefäfs  bedient  man  sich  einer  Plactin- 
odor Ponelknschsle,  oder  eine*  halbcylinderi^eu  Bleohschxffehens» 
welches  bm  später  mit  seineai  Inhalt  direkt  in  einen  "Ent- 
fettungsapparat  bringen  kann.  —  Statt  des  Sandes  wird  von 
einigen  Seiten  gebrannter  Gips  empfohlen;  bei  haibentfetteter 
lililch  ist  derselbe  unter  allen  Umstanden  vorzuziehen.  —  Von 
andrer  Seite  wird  das  Kindampien  der  Milch  olme  jeden  Zu« 
sats  empfohlen.  Mfir  nelanen  stets  5  g  Milch,  koagulieren  mit 
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emem  Tropfen  Essigsäure  und  erhitEen  drei  Stunden  lang  in 
einem  flachen  Platinscbälchen  im  gut  kochenden  Wasserbade, 
dann  noeli  3  Stunden  im  Luftbade  bei  100**,  wägen  nach,  dem 
Erkalten  und  luTeebnen  auf  hundert. 

Die  Bestiuinuuig  des  Fettes  kann  ebenlaiia  auf  verschie- 
dene Weise  erfolgen;  vielfach  verbindet  man  dieselbe  mit  der 
Bestimmung  des  Trockenrückstandes.  Man  verwendet  in  dem 
Falle  die  mit  Sand  oder  Glaspnlver  eingetrocknete,  fein  ser^ 
riebene  Substanz,  die  man  in  einem  Extrakten '^apparate 
(SoxHLET,  Gerber,  Tollens,  Schultze,  Medicis,  v.  .Sulkowski, 
Thokn)  mit  Äther  auszieht;  die  zur  völügen  Erschöpfung  not- 
wendige Zeit  beträgt  in  der  Begel  nicht  unter  zwei  Stunden. 
H.  YoGBL  empfieblt,  als  Trockengef&ls  keine  Schales  sondern 
eine  trogartig  geformte  Metallhülse  zu  verwenden,  die,  in 
Fliefspapier  gewickelt,  direkt  in  den  Eztraktions* 
apparat  gesetzt  werden  könne.* 

Von  andern  Seiten  ist  das  Eintrocknen  der 
Milch  mit  Gips  in  HoFMHiäXKKschen  Öchälcheu 
empfohlen  worden.  Dieselben  werden  mit  dem 
Inhalte  verrieben  und  mittels  Apparates  extrahiert. 

Znm  Gebrauche  des  SoxHLBTSchen  Apparates 
hat  dieser  selbst  ein  Verfahren  angegeben*,  wel- 
ches durchaus  beachtenswert  ist  und  weit  ver- 
breitete Anwendung  findet.  Der  Apparat  selbst 
ist,  wie  alle  oben  erwähnten  Apparate,  kontinuier- 
lich wirkend.  Ätherdftmpfe,  (ue  in  einem  unten- 
stehenden Kolben  entwickelt  werden,  steigen  durch 
ein  seitlich  angebrachtes  Rohr  in  die  Höhe,  ver- 
dichten sich  im  obem  Teile  des  Apparates  und 
durchdringen  die  in  demselben  in  emer  Fliefs- 
papierpatrüiie  enthaltene  trockene  Gipsmüchinabae, 
meÜben  durch  ein  aweites  seitlich  angebrachtes» 
heberartig  wirkendes  Bohr  in  den  unterstehenden 
Kolben  zurück,  woselbst  das  I*ett  konzentriert  wird, 
während  der  Äther  seine  Iteise  durch  den  Apparat 
von  neuem  antritt.  Bei  richtig  geleiteter  Operation  zirkuliert 
der  Äther  binnen  30  Minuten  12  bis  15mal  im  Apparate.  Ist 
die  Ezteaktion  vollendet,  nimmt  man  den  unterstellenden,  vor- 
hier  tarierten  Kolben  ab,  verdampft  den  Äther  und  wägt.  Han 
yerwendet  nach  dem  Erfinder  10  ccm  Milch,  die,  mit  §0  g  ge- 
branntem Gipse  gut  verrieben,  ca.  20  Minuten  lang  auf  dem 
^asserbade  erhitzt  worden  ist,  packt  diese  Masse  in  eine 


Fir  16. 

SOXHLF.TB 

Extraktions- 


^  Vortrag  f  gehaütn  auf  der  ersten  Versammlung  bayr.  Chemiker  zu 
*  DtsoLSBt  polytedm,  JowmI  Bd.S82.  8. 461. 
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Patrone  von  Flief^^iiapier,  die  in  den  Apparat  gesteckt  wird, 
gibt  in  den  irateröiehenden  KoHien  ca.  25  g  und  in  den  Apparat 
über  die  darin  beündliche  PaLiuiie  soviel  Äther,  dafs  er  durch 
das  Heberrohr  abznfliellieii  beginnt.  Danach  werden  die  ein- 
zolnen  Tcdle»  Solben,  Extraktionsapparat  und  Bückflurskühler 
miteinander  verbunden,  worauf  die  Destillation  durch  Erhitzen 
des  Kolbens  auf  möglichst  konstant  70^  im  Wasserbade  be- 
wirkt wird.  Dieser  Apparat,  zu  dessen  Ergänzimg  übrigens 
em  Kückliuiskühler,  welcher  oben  aufgesetzt  wird,  gehört,  ist 
aulaerordeailioh  empfehlenswert,  zumal  derselbe  an<£  mr  Ex- 
traktion von  Gtewfibnen  nnd  andern  Stoffen  benntat  werden 
kann.  —  Die  auf  die  eine  oder  die  andre  Art  erhaltene  Fett- 
lösung wird  vom  Äther  "hf^freit,  der  Rückstand  bei  100"  ge- 
trocknet, gewogen  und  auf  Prozente  berechnet. 

Eine  Methode,  die  aufserordentlich  expeditiv  erscheint, 
wird  von  R.  Frühling  und  Julius  Schulz  zur  MarktmilchkontroUe 
in  Braunsohweig  mit  Ebrfolg  angewendet.^ 

Es  handelt  sich  hierbei  in  erster  Linie  nm  die  Herstellung 
eines  fest  kohärierenden,  dabei  aber  doch  durchlässigen  Trocken- 
rückstandes. Fh.  m\d  ScH.  beimtzfni  hierzu  kleine  Meifsner 
Porzellanschälchnn  mit  spitzem  Ansguls  (in  Amerika  werden 
flache  Platinschalon  benutzt).  Die  Schalen  werden  mit  ca.  20  g 
gewaschenem,  gegltthtem,  staubfreiem,  grobkörnigem  Quarz- 
sand  und  einem  Glasstäbchen  zum  Umrühren  versehen  und 
auf  40  g  eintariert;  sodann  werden  mittels  einer  Pipette 
5 — 6  com  Milch  hin  ein  gegeben,  worauf  wiederum  gewc^m  wird^ 
Die  Verdampfung  geschieht  unter  öfterem  Umrühren  auf  einem 
kräftigen  Dampf  bade.  Wenn  der  Inhalt  trocken,  gleichmäfaig 
krümehg  und  ohne  Zusammenhang  geworden  istj  nimmt  man 
die  Schale  heraus  und  bespritzt  aus  feiner  öfihung  die  sorg- 
fältig geebnete  Oberfläche  des  Sandes  mit  einigen  Tropfen 
"Wasser  bis  zur  gleichmäfsigen  Überfeuehtung  und  bringt  die 
Schale  noch  einmal  auf  das  Wasserbad.  Es  bildet  sich  beim 
Eintrocknen  eine  völlig  zusammenhängende,  in  sich  haltbare, 
aber  durcliaus  durchlässige  Masse,  die  nunmehr  bei  100^  vol- 
lends ausgetrocknet,  gewogen  und  als  Gesamttroekensubstanz 
in  Becbnung  gebracht  wird.  Dieser  Bückstand  wird  ohne 
weiteres  mit  12 — 1&  com  Petroleumäther  übergössen  und  unter 
eine  Glasglocke  oder  in  ein  mit  gut  schhefsendom  Deckel  ver- 
sehenes Gefäfs  gebracht.  Nach  viertelstündigem  iStehen  wird 
die  ätherische  Fettlösung  abgegossen.  Diese  Operation  wird 
mehrmals  wiederholt.  Nach  achtmaliger  Emeuemne  bat  ab^ 
aolute  Erschöpfung  stattgefunden.  Die  Auszüge  werden  einge^ 
dampft  und  gewogen. 


^  Eepertorium  anal.  Chem.  18Ö7.  S.  517. 
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Ein  andres  Verfahren  wurde  von  J.  Skalwbit  in  seinen 
letzten  Lebensjahren  warm  empfohlen.  Danach  werden  ans 
dickfilzigem,  porösem  Filtrierpapier  Streifen  von  50  cm  Länge 
und  6,5  cm  Breite  p;f'sclinitten.  Dieselbon  werden  mit  Äther 
ausgezog^on.  auf  einem  (rlasstab  spiralturmig  aufgerollt,  bei  100** 
ffetrockuet,  gewogen  und  mit  Bleistift  numeriert.  Die  Spiral- 
iftchen  sollen  sich  möglichst  nicht  berühren;  die  ftolsere  Spirale 
soll  etwa  2,5  cm  Durchmesser  haben.  Man  gibt  femer  in  ein 
Cylindergläschen  von  der  Gröfse  der  Spirale  ö  ccm  Miloh  und 
wägt,  läfst  alsdann  die  Milch  von  einer  Spirale  aufsaugen, 
wägt  das  Gläschen  mit  dem  Milchrest  nochmals,  um  die  auf- 
gesogene Milchmenge  genau  festzustellen.  Die  befeuchtete 
Spirale  wird  auf  die  unbefeuchtet  gebliebene  Seite  gestellt,  im 
Lufbtrookenkasten  bei  100^  bis  cur  Gewichtskonstans  getroolmet, 
was  längstens  Innnen  einer  Stunde  Zeit  geschehen  zu  sein 
pflegt.  Durch  Wägen  der  im  Exsikkator  erkalteten  Spirale 
wird  die  Trockensubstanz  der  Mndi  ermittelt.  Die  Spirale 
wird  ^sodann  in  einem  Eutfettungsapparat  (ca.  3  Stimden  laug) 
mit  Äther  extrahiert,  getrocknet  und  von  neuem  gewogen 
(Trockensubstanz  ohne  Fett).  Die  fttherisohe  Fettldsung  wixd 
abgedampft  besw.  zum  Teil  abdestiUiert,  der  BQokstand  (das 
Fett)  getrocknet  und  gewogen.  Das  zum  Aufsaugen  der  Blilch 
erforderliche  Papier  ist  in  England  unter  dem  Namen  ^White 
Demy  Biotting  Paper,  38  plat,  mill  420"  zu  haben.  William 
S.  ViVISH  in  Maidstone,  King  Street  28,  liefert  fertige  Streifen, 
und  zwar  3360  Stück  für  32  Schilling  (Stück  1  Pfennig). 
Skai^wbit  macht  darauf  aufmerksam,  dafis  die  Papierspiralen 
vor  der  ersten  Wägung  mit  Äther  ausgezogen  werden  mülsten, 
da  das  Papier  kleine  Mengen  von  Fett  und  noch  nicht  nfther 
untersuchte  ätherlösliche  Substanzen  enthalte. 

Eine  sehr  gewichtige  Stimme  in  Milch  prüf ungsangelegen- 
heiten  gebührt  unserm  verehrten  Freimde  0.  Dietzsch.  Li 
der  seiner  Leitung  unterstellten  Fabrik  der  Anglo-Swifs- 
Condensed-Milk-CSompany  wurden  täglich  mehrere  hundert 
Milchanalysen  ausgeführt  und  hierbei  die  besten  Methoden 
erprobt.  Dietzsch  empfiehlt  zur  Bestinomung  d^s  Fettes  die 
Anwendung  des  MARCHAND-SALLERONschen  LaktobiUyi  ometers. 
Das  Verfahren  gründet  sich  auf  die  Thatsache,  dais  das  Fett 
der  Müch  vom  Äther  gelöst  wird,  sich  aber  bis  auf  einen  ge- 
wissen Bruchteil  in  Yerbindtmg  mit  Äther  wieder  absohei<tot^ 
wenn  das  Gemisch  mit  Weingeist  gesohfittelt  wird.  Das  In- 
strument besteht  in  seiner  jetzigen  Form  (Fig.  17)  in  einor 
unten  geschlossenen,  30  cm  langen  und  etwa  12  cm  weiten, 
ca.  4f>  ccm  fassenden  Glasröhre,  auf  welcher  drei  Marken  ein- 
geätzt smd,  welche  je  10  ccm  abteilen.  Man  iüilt  nun  bis  zum 
ersten  Strich  liGlch  ein  (mit  der  Vorsicht,  da/s  das  Quantum 
nicht  durch  das  nachträglich  von  den  WAndeii  abfie&ende 
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vergrölsert  wird^,  setzt  1 — 3  Tropfen  12,5%  ige  Natronlauge 
zu,  schüttelt  gut  um,  füllt  nuu  bis  zui'  zweiten  Marke  Äther 
^xn  spezifischen  G-ewioht  0,726  tmd  bis  zur  dritten  Marke 
Spiritus  (90yo)  ein,  jedesmal  gut  nmschüttelnd,  und  stellt  den 
Cylinder  in  ein  hohes  mit  Deckel  versehenes  Wasserbad,  weldb.es 
durch  eine  kleine  Lampe  konstant  auf  38"  erhalten 
wird,  bis  durch  Anklopfen  mit  dem  Finger  an  den 
Laktobutyrometer  keine  einzelnen  Fetttröpfchen  aus 
dem  Serum  mehr  in  die  Bohre  steigen.  Man  stellt 
nun  den  Schieber  so  ein,  dafs  der  eiste  Teilstrich, 
welcher  statt  mit  0  mit  12,5  b  zeiclinet  ist  (weil 
12.5°/oo  immer  in  der  Milch  gelöst  l>lpiben\  an  der 
Oberlläche  der  Fettschiclit  ( iiistclit  und  kann  nun 
den  Fettgehalt  ])ro  Liter  dutkt  ablesen.  Eine  reelle 
Müchpflegt  unter  30  Vo«  nicht  zu  haben. 

'Wir  haben  bisher  folgende  sehr  einfache  und 
ftenaue  Methode,  die  ohne  groiben  Aufwand  von 
Apparaten  und  Zeit  auszuführen  ist,  angewandt.  Sie 
ist  von  L.  Lieberhann  zuerst  veröffentUcht,  dann 
von  C.  H.  WoLPF^  modihziert  worden.    Es  werden 
in  einem  gut  verschlielsbaren,  ca.  3 — 3,5  cm  weiten, 
ca.  86  om  hohen  Olascjlinder  60  com  Miloh  (pipet* 
tiert)  mit  8  ocm  Kalilauge  (spez.  Gewicht  1,27)  und 
54  com  wasserhaltigem  Äther  bei  einer  Temperatur 
von  la — 20°  ein  bis  zwei  Minuten  lang  mäfsig  durch- 
geschüttelt,   bis  die  Milch  eine  gelblich  homogene  iig 
Masse  bildet  und  an  der  Oberfläche   ein  leichter  ^^i^Si^ 
Schaum  entsteht,  dann  wird  der  Cylinder  etwas  botyroiMiir, 
sehräg  fi^elegt,  damit  sioh  die  Ätherfettlfisung  besser 
ahooheide.    Von  der  letztern   werden  20  com  (entsprechend 
ebensoviel  Milch)    abpipettiert    und    in    einem  .  weithalsigen 
Kolben  zur  Trockne  gebracht.    54,  und  nicbt  50  ccm  Äther 
werden  mit  Bücksicht  auf  die  stattfindende  Kontraktion  ffe- 
nommen.     Wasserhaltiger  Äther   wird   durch  Schüttein  von 
Äther  mit  etwas  Wasser  und  Abninefetieren  erhalten.  Die  be- 


rechneten Volumenprozente  sind  eventuell  in  Gewichtsprozente 
nuDreohnen,  insbesondere  dann,  wenn  Yergleiohe  mit  gewichts- 

analystischen  Methoden  gezogen  werden  mfif^fen. 

Endlich  darf  die  SoxnLETsche  aräometrische  Methode 
nicht  unerwähnt  bleiben,  da  dieselbe  viele  Anhänger  erworben 
hat  und  von  allen  gleich  sehr  gelobt  wird.  Soxhlbt  beschreibt 
dienlbe*  folgendenna&en. 

Das  Frinsip  dieser  Methode  besteht  in  folgendem:  Schüttelt 


»  Pharm.  Centralh.  XIV.  8.  435. 

*  ZtiUchr.  d,  kmdw.  Vtreim  in  Bayern.  1880. 
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man  gemessene  Mengen  von  Müoh,  Kalilauge  und  Äther  zu- 
sammen, so  löst  sich,  wie  schon  bekannt,  das  Fett  vollständig 
im  Äther  und  sammelt  sich  nach  kurzem  Stehen  als  klare  Ather- 
fettlösunp:  an  der  Oberfläche.  Ein  kleiner  Teil  des  Äthers 
bleibt  hierbei  in  clor  unterstehenden  Flüssigkeit  gelöst,  ohne 
jedoch  Fett  iu  Auiiüsung  zu  halten.  Die  gelöst  bleibende 
Äthennenge  ist  unter  lÜBhaltung  einer  Bfaikregel  ganz  konstant. 
Die  übrige  Menge  bildet  mit  dem  Müchfett  eine  Lösung, 
die  vatx  so  konzentrierter  ist,  je  mehr  Fett  in  der  Mil<di  an- 
wesend war.  Die  Konzentration  dieser  Ätherfettlösung,  resp. 
dereu  Fettgehalt,  läfst  sich  durch  die  Bestimmung  des  spezi- 
üschen  Gewichts  derselben  ermitteln  und  zwar  ebenso  genau 
und  sicher,  wie  der  Alkoholgehalt  wässerigen  Weingeistes  durch 
das  Alkoholometer,  da  die  Dxfferenaen  awischen  dem  spedfisohen 
Gewicht  Ton  Fett  und  Äther  ebenso  grois  sind  «le  die  von 
Wasser  und  Alkohol. 

Ich  gehe  soglf^ich  zur  Beschreibung  des  Verfahrens  über 
und  werde  die  Begründung  und  Erklärung  der  einzelnen  Mani- 
pulationen später  folgen  lassen. 

Erfordernisse:  1*  Der  Apparat  flGbr  die  AusfÜhrong  der 
Dichtebestimmung  mit  den  beigegebenen  drei  MelsrÖhren  zum 
Abmessen  yon  Miloh,  Kalilauge  und  Äther  und  mehrere  Schüttel- 
flaschen. 2.  Kalilange  vom  spezifischen  Gewicht  1,2(3  bis  1,?7: 
man  bereitet  dieselbe,  indem  man  400  g  festes  Ätzkaii  in  ^/»hiter 
Wasser  löst  und  nach  dem  Erkalten  zu  einem  Liter  Wasser 
auffüllt,  oder  indem  man  400  g  Ätzkali  mit  870  g  Wasser  zu- 
sammen bringt.  3.  Wasserhaltiger  (wassergesättigter)  Äther. 
Man  schüttet  käuflichen  Äther  mit  etwa  V>a — Vio  Baumteilen 
Wasser  bei  gewöhnlicher  Zimmertemperatur  mehrere  mal 
kräftig  durch  und  giefst  o«^Ier  hebt  den  Äther  ab.  4.  Gewöhn- 
licher Äther.  5.  Ein  Gefäls  Topf)  von  mindestens  4  1  Inhalt 
mit  Wasser,  welches  man  aui  die  Temperatur  von  17 — 18^  C. 
zu  bringen  hat.  Für  die  gleichzeitige  AusfUfrung  mehrerer 
Versuche  mufs  das  Gtef&lb  entsprechend  grölser  sein.  Bei 
warmer  Zimmertemperatur  nimmt  man  17«  Bei  kühlerar  18« G. 
als  Anfangstemperatur. 

Ausfii!iniiig  des  Verfahrens:  Von  der  gi-ündlich  gemischten 
Milch,  weiche  man  auf  HVt'^C.  (17 — 18°)  abgekühlt,  beziehungs- 
weise erwärmt  hat,  milst  man  200  ccm  ab,  indem  man  die 
grofse  Pipette  bis  zur  Harke  Tollsaugt;  man  UUst  den  Inhalt 
der  MefsrGhre  in  eine  der  Schüttelflaschen  von  300  ccm  Inhalt 
auslaufen  und  entleert  die  Mefsröhre  schliefslich  durch Einblasen. 

Auf  gleiche  Weise  mifst  man  10  ccm  Kalilauge  mit  der 
kiemen  Pi{H:  ttfj  ab,  fügt  diese  der  Milch  zu,  schüttelt  gut  durch 
und  setzL  nun  60  ccm  wasserhaltigen  Äther  zu,  welchen  man 
mit  der  entsprechenden  Mefsröhre  abgemessen  hat.  Der  Äther 
soll  beim  Einmessen  eine  Temperatur  von  16,5-'18^*  0.  haben 
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(ITVs®  C.  normal).  Nachdem  die  Flasche  gut  mittels  emes 
Korkes  oder  besser  Gimmiistöpsels  verschlossen  wurde,  schüttelt 
man  dieselbe  eine  halbe  Minnte  heftig  durch,  setzt  sie  in  das 
6ef&lh  mit  Wasser  von  17—18«  C.  und  schütteh  "4  Stunde 
lang  von  V«  zu  V»  Minute  die  Flasche  ganz  leicht  durch,  indem 
man  jedesmal  3 — 4  Stöfse  in  senkrechter  Richtung  macht. 
Nach  weiterm  viertelstündigen  rulligen  Stehen  liat  sich  im 
obem  verjüngten  Teile  der  Fiaache  eine  klare  bciucht  au^e- 
sanunelt.  Die  Ansammlung  und  Klärung  dieser  Schicht  wird 
beflchleunigt,  wenn  man  in  der  letzten  Zeit  dem  Inhalt  der 
Flasche  eine  schwach  drehende  Bewegung  verleiht.  Es  ist 
gleichgültig,  ob  sich  die  ganze  Fettlösung  an  der  Oberfläche 
angesammelt  hat  oder  nur  ein  Teil,  wenn  dieser  nur  genügend 
grofs  ist,  um  die  Senkspindel  zum  Schwimmen  zu  bringen.  Die 
liösimg  muis  vollkommen  klar  sein.  Bei  sehr  fettreicher  Milch 
(4Vfl — b  p.  z.)  dauert  die  Absoheidung  länger  als  die  angegebene 
Zeit,  manchmal,  aber  ausnahmsweise,  1 — 2  Stunden.  In  solchen 
Fällen,  wie  überhaupt  wenn  man  ein  genügend  grofsesAVasser- 
gefafs  hat,  ist  es  zweckmäfsig,  die  wohlverschlossenen  Flaschen 
horizontal  zulegen;  der  Weg  wird  den  aufsteigenden  Tröpfchen 
dadurch  bedeutend  abgekürzt  und  die  Ansammlung  einer  Schicht 
begünstigt.  Nach  der  Aufwttrtsstellung  der  Haschen  empfiehlt 
sich,  auch  hier,  die  Klärung  durch  £e  angeführte  drehende 
Bewegung  zu  unterstützen. 

Für  das  Verständnis  der  folo^enden  Manipulationen  sei  nun 
der  in  Fig.  18  (S.  46)  abgebildt  tc  Apparat,  welcher  zur  Dichte- 
bestimmimg der  Fettlösung  dient,  beschrieben. 

Das  Stativ  trägt  mittels  versteUbarer  Muffe  einen  Halter 
für  das  Kühlrohr  an  dessen  Ablau£r6hren  sich  kurze  Kaut- 
schuoksohl&uche  befinden.  Der  Träger  des  Kflhlrohres  ist  um 
die  wagerechte  Achse  drehbar,  so  dafs  das  genannte  Kohr  in 
horizontale  Lage  gebracht  werden  kann.  Zentrisch  in  dem 
Kühlrohr  befestigt  ist  ein  Glasrohr  B,  welches  um  2  mm  weiter 
ist  als  der  Schwimmgürtel  des  Aräometers,  zu  dessen  Aufnahme 
es  bestimmt  ist.  TJm  ein  Verschlieisen  des  untern  Teiles  durch 
das  Aräometer  oder  ein  Festklemmen  des  letztem  zu  ver- 
hindern, sind  an  dem  untern  Ende  drei  nach  innen  gerichtete 
Spitzen  angebracht.  Das  obere  offene  Ende  ist  mittels  eines 
Korkes  zu  verschliefsen. 

Das  Aräometer  C  trägt  auf  der  Skala  des  Stengels  die 
Grade  66 — 43,  welche  Gracto  den  spezifischen  Gewichten  0,766 — 
0^743  bei  IV/»^  C.  Entsprechen;  (ue  ganzen  Grade  sind  durch 
eisen  feinem  und  kleineren  Strich  in  halbe  geteilt. 

Im  Schwimmkörper  des  Aräometers  befindet  sich  ein  in 
Fünftelgrade  nach  Celsius  geteiltes  Thermometer,  welches  noch 
Vio*^  abzulesen  gestattet.  An  die  verengte  Verlängerung  des 
Bohres       welche  aus  dem  untern  Ende  des  Kühlrohres  A 
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herausra^t,  ist  mittels  eines  Inmen  Eautsolitiksohlaiiches  ein 
knieformig  gebogenes  Glasrohr  D  befestigt,  welches  durch  die 
eine  Bohrung  eines  konischen  Korkstöpsels  E  geht;  durch  die 
andre  Bohrung  des  letztem  geht  gleichfalls  ein  Knierohr  F 
mit  kürzerm  senkrechten  Schenkel.  Der  Kautschukschlauch 
kann  durch  einen  Quetschhahn  zugeklemmt  werden. 

Das  Stativ  trägt  gleichzeitig  £e  drei  MeXsröhren  ftir  Müdi, 
Lauge  und  Äther. 

Der  Apparat  wird  nun  wie  fol^  benutzt.  Man  taucht  den 

Kautschukschlanch  des  untern  seit- 
lichen Ablaufrohres  am  Kühler  in 
das  Gefafs  mit  Wasser,  saugt  am 
obem  Schlauch,  bis  der  Zwischen- 
raum des  Ktlhlers  sich  mit  Wasser 
geföllt  hat,  und  verschliefst,  indem 
man  beide  Schlanchenden  durch  ein 
Glasröhrchen  vereinigt.  Man  entfernt 
nun  den  Stöpsel  der  Schiittelliasche, 
steckt  an  dessen  Stelle  den  Kork  E 
in  die  Milndim^  tmd  schiebt  das  lang- 
sohenkeligeKmerohr  so  weit  herantOT, 
dafs  das  Ende  bis  nahe  an  die  untere 
Grenze  der  Atherfettschicht  eintaucht, 
wie  OS  durch  die  Zeichnung  versinn- 
hcht  ist.  Nachdem  man  den  kleinen 
Gummiblasebalg  an  das  kurze  Knie- 
rohr .F  gesteckt  und  den  Kork  in 
der  Bohre  C  gelüftet  hat,  öffnet  man 
den  Quetschhahn  und  drückt  mög- 
lichst sanft  che  Kautschukkugel  G; 
die  klare  Fettlösung  steigt  nun  in 
das  Aräometerrohr  und  hebt  das 
Ar&ometer;  wenn  letateres  schwimmt, 
schlieiht  man  den  Qnetschhahn  und 
befestigt  den  Kork  im  Arftometerrohr, 
um  Verdunstung  des  Äthers  zu  vermeiden.  Man  wartet  1 — 2 
Minuten,  bis  Temperaturausgleichung  stattgefunden  hat,  und 
liest  den  Stand  der  Skala  ab,  nicht  ohne  vorher  die  Spindel 
möglichst  in  die  Mitte  der  Flüssigkeit  gebracht  zu  haben,  was 
durch  Neigen  des  Eühlrohres  am  bewe^chen  Halter  und  durch 
Drehen  an  der  Schraube  des  Stativfmses  sehr  leicht  gelingt. 
Es  wird  jene  Stelle  der  Skala  abgelesen,  welche  mit  dem  mitt- 
lem Teil  der  vertieft  gekrümmten  untern  Linie  der  Flüssig- 
keitsoberfläche (Meniscus  I  zusammenfällt.  Auf  diese  Weise 
lassen  sich  leicht  Fünftel  der  halben  Grade,  also  Zehntelgrade, 
d.  i.  Einheiten  der  vierten  Desimalstclle  ablesen.  Da  das 
spezifische  G-ewicht  durch  höhere  Temperatur  verringert,  durch 
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niedrige  erhüiic  wird,  so  muls  die  Temperatur  bei  der  Beetim- 
mun^  des  spedfisohen  Gowichtee  der  ÄtherfetfclÖeimg  beirti&- 
flichtigt  werden.  Mau  liest  deshalb  kurz  yor  oder  nabh  der 


Tabelle, 

iiigebend  den  F(-tt<j:('1ialt  der  Milrh  iü  QewichtRprozent«n  nach  dem 
spez.  Gewicht  der  Atherfettiöiung  bei  17,5  C.* 


Spes.  Pefct 


Spez.  I  Fett 


Spez.  Fett 


Spez  I  Fett 


Spes.  I  Fett 


Spez.  F«tt 

(rvw.     p  Z. 


2,07 
2,08 
2,09 
2,10 
2,11 
2,12 
2,13 
2,14 
2,16 
t?  17 
2!  18 
2.19 
2,20 
2,22 
2,23 
2,24 
2,25 
2,26 
2,27 
2,28 
2,30 
2,31 
2,32 
2,33 
2,34 
2,35 
2,36 
2,37 
2,38 
2,39 
2,40 
2,42 
2,43 
2,44 
2,45 
2,46 
2,47 
2,49 
2,50 
2,51 


47 
47,1 

47,2 
47,3 
47,4 
47,5 
47.6 
47,7 
47. H 
47,9 

48 
48,1 
48,2 
48,3 
48,4 
48,5 
48,6 
48,7 
4S.S 
48,9 

49 
49,1 
49,2 
49,3 
4<i.4 
49,5 
49,6 
4"',  7 
4U,8 
49,9 

50 
50,1 
50,2 
50,3 
50,4 
50,5 
50,6 
50,7 
50,8 
50,9 


2,52 
2,54 

I  2,55 
2,56 
2,57 
2,58 
2,60 
2.61 

2,63 
2,64 
2,66 
2,67 
2,68 
2,70 
2,71 
2,72 
2,73 
2,74 
2.75 
2,76 
2,77 
2,78 
2,79 
2.80 
2,81 
2.83 
2,84 
2,86 
2,87 
2,88 
2,90 
2.91 

2.93 
2,94 
2.96 

2,07 
2,98 
2,99 


51 
51,1 
51,2 
51,3 
51,4 
51,5 
51,6 
51,7 
51. S 
51,9 

53 
52,1 
52,2 
52,3 
52,4 
52,5 
52,6 
52,7 
52,8 
52.9 

53 
53,1 
53,2 
53,3 
53,4 
53,5 
53.6 
53,7 
53,8 
53.9 

54 
54,1 
54,2 
54,3 
54,4 
54,5 
54,6 
-.4,7 
54,8 
54,9 


3,00 
3.01 
3.03 
3,04 

3,05 
3,06 
3,08 
3,0'.» 
;j.io 
3,11 
3,12 

3,14 
3,15 
3,16 
3,17 
3,18 
3,20 
3,21 
3,22 
3,23 
8,25 
3.26 
3.27 
3,28 
3,20 
3.30 
3,31 
3,33 
3,34 
3,35 
3.37 
3,38 
3,39 
3,40 
3,41 
3,43 
3,45 
3,46 
3,47 
3,48 


55 
55,1 
55,2 
55,3 
55.4 

55.5 

55,r, 

50,7 
55,8 
55.0 

56,1 

5*1.2 

5(;,3 

5t'), 4 
5tj,5 
50,6 
56,7 
56,8 
56,9 

67 
67,1 
57,2 
57,3 
57.4 
57.5 
57.6 
57.7 
57,8 
57,9 

58 
58,1 
58,2 
58.3 
58,4 
58,5 
58,6 
58,7 
58,8 
58,9 


3,49 
3,51 
3,52 
3,53 
3.55 
3,56 
3,57 
3.59 
3,60 
3,61 
3.63 
3.64 
3.65 
3.67 
3,68 
3,69 
3.71 
3,72 
3,73 
3,74 
3,75 
3,7G 
3,78 
3,P0 
3,81 
3,82 
3,84 
3.85 
3.87 
3,88 
3,1K) 
3,91 
3,92 
3,93 
3.05 
3,06 
3.98 
3,00 
4.01 
4,02 


59 
59.1 
59.2 
59.3 
59,4 
59,5 
50.6 
50,7 
59,8 
59.9 

60 
60,1 
60,2 
60,3 
60,4 
60,5 
60,6 
60.7 
60,8 
60,9 

61 
'■1.1 
61.2 
61,3 
(31,4 
61,5 
61,6 
61,7 
61,8 
61,9 

62,1 
62,2 
62,3 

62,4 
112,5 
62.6 
62.7 
62,8 
62,9 


4,03 
4,04 
4,06 
4,07 
4,09 

4,11 

4,12 
1,14 
4,15 
4,16 
4,18 
4,19 
4,20 
4,21 
4,23 
4,24 
4,26 
4,27 
4,29 
4,30 
4,32 
4,33 
4,35 
4,36 
4.37 
4,39 
4,40 
4,42 
4,44 
4,46 
4,47 
4.48 
4,50 
4.52 
4,53 
4,55 
4,56 
4,58 
4,59 
4,61 


63 
63,1 
63,2 
63.3 
63.4 
63,6 
G3,6 
Ü3,7 
63,8 
63.9 

64 
64,1 
64,2 
64.3 
64.4 
64,5 
64,6 
64,7 
64,8 
64,9 

6-5 
65,1 
65,2 
65,3 
(j5,4 
65,5 
65,6 
65,7 
65,8 
65,9 

66 


'  Anstalt  der  vollgtnndijrfii  /ahirn  tiir 
fahen  der  8[>in(lel-8kala  nnr  die  2.,  3.  und 
t.  B.  die  Zahl  43,0  d«m  ipez.  Gewicht  0,7430. 


Ir  das  Bp«t.  Gewicht  «ind  entipreehend  den  An» 
I.  DestaMlMell«  klar  angvIUift,  ud  «ntipcleM 
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AräometerablesuJig  die  Temperatur  der  FlÜflsigkeii  an  dem 
Thermometer  im  Schwimmkörper  auf  Vxo®  C.  ab.  "War  die 
Temperatur  genau  17, 5 '^C.  so  ist  die  Aufgabe  des  Ariiomcters 
ohne  weiteres  richtig;  im  aii dem  Falle  hat  man  das  abgelesene 
spezifische  Gewicht  auf  das  richtige  beil7Vj^<-J-  zu  reduzieren, 
was  sehr  einfach  ist:  man  zählt  fSr  jeden  Grad  Cblsius,  den 
das  Thermometer  mehr  zeigt  als  17,5 ^C.,  einen  Grad  zum  abge- 
lesenen Ar&ometerstand  hinzu  und  sieht  für  jeden  Grad  CbIiSIDS, 
den  es  weniger  als  IT^A.»"  zeigt,  einen  Grad  von  der  Aräometer- 
aiigabe  ab;  z.  B.  abgelesen  58,9  Grade  bei  16,8*^  C,  wirkliche 
Orade  58,2;  abgelesen  47,6"*  bei  18,4'-  C,  korrigiert  auf  die 
Nurmaltemperatur  — 48,5.  Die  Temperatur  des  Kühlwassers 
daif  zwiscnen  16,5  und  18,5^  0.  schwanken.  Ans  dem  fi&r 
17 Vi*  C.  gefundenen  spezifischen  Gewicht  ergibt  sich  diiekt 
der  Fettgehalt  in  Gewichtsprosenten  ans  der  Tabelle  (s.  vor. 
Seite). 

Um  nun  iiaeli  Boeudigiing  einer  Uiitersuchnn«:;  den  Apparat 
für  die  folgende  Bestimmung  instand  zu  setzen,  lüitet  man 
den  Kork  der  Schftttelflasche  nnd  läfst  die  FetÜösnng  in  die- 
selbe zurftckfliefsen.  Hierauf  giefst  man  das  Aräometerrohr  C 
voll  mit  gewöhnlichem  Äther,  zweckmftfsig  mittels  der  dem 
Apparate  beigegebenen  Spritzflasche,  und  läi'st  auch  diesen 
abiiieisen.  Knierohr,  Schlauch,  Aräometerrohr  und  Aräometer 
werden  nun  vollstiindig  ausgetrocknet  dadurch,  dafs  man  mittels 
des  Gummiblasebalges,  welchen  man  nun  an  das  untere  Ende 
des  langschenkeligen  Knierohres  (D)  befestigt  hat^  einen  krif- 
tigeri  I.iiftstrom  durch  den  Apparat  treibt.  Dabei  neigt  man, 
um  ein  Anlegen  des  Schwimmkörpers  an  das  Innenrohr  im- 
schädlich  zu  machen,  das  Kühlrohr  mit  dem  drehbaren  Träger 
vor-  und  rückwärtsi.  dreht  auch  einmal  das  Kühlrohr  in  den 
Bingen  um  seine  Längsachse  und  bekommt  so  den  Apparat 
rasch  rein  nnd  trocken. 

Die  ganze  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes,  einge- 
schlossen die  Reinigung  des  Apperates  für  die  Benutzung  ziu" 
folgenden  Untersuchung,  dauert  kaum  5  i\rinnten.  Durch  die 
beschriebene  Art  der  Reinigung  fällt  auch  das  Bedenken  gegen 
die  Zerbrechlichkeit  des  Aräometers  weg;  man  hat  das  In- 
strument nie  aus  dem  Rohre  herauszunehmen.  Um  bei  der 
Zusammenstellung  des  Apparates  das  Aiftometer  in  das  Bohr 
bequem  einzuführen,  giefst  man  das  Rohr  C  voll  mit  gewöhn- 
lichem Äther,  senkt  die  Spindel  ein  und  verfährt  weiter  wie 
bei  der  Reinigung  des  Apparates.  Der  Vastüudigen  Absetzuugs- 
zeit  wegen  kann  eine  Fettbestimmimg  erst  nach  40 — 45  Minuten 
beendigt  sein,  man  kann  aber  ebenso  leicht  5  Fettbestimmungen 
in  der  Stunde  ausführen,  wenn  man  sie  gleichzeitig  in  Arbeit 
nimmt.  Da  es  in  den  meisten  Fällen,  für  welche  die  beschrie- 
bene Methode  bestimmt  ist»  darauf  ankommti  mehrere  Fettbe- 
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stumnimgen  aosznfÜhMii,  so  hum  dieselbe  immerhin  als  eine 
sehr  ezpediüye  benichnet  werden. 

Bis  ▼or  knnem.  g^estattete  die  arftometrische  Methode  nur 


Tabelle, 

angebend  dea  Fettgehalt  der  Magermilch  in  Gewichtsprozeuten  nach  dem 
«pMifiMlieii  Gewicht  der  Ätherfettlfieniigr  bei  17,0*>  C.  nach  Soxhket. 


Spez. 
Gew. 


F.>tt 
p.  z. 


Spcz 
Gow. 


Fett 
p.  z. 


Spez. 
Gew. 


Fett 
p.  a. 


Spez, 
Qew. 


Fett 
p.  z. 


Spez. 
Gew. 


Fett 
p.  I. 


21.1 
21,2 
21,3 
21,4 
21,5 
21,6 
21J 
LM  >^ 
21,9 
22 

22,1 

2-1 «» 

22.4 

22,5 

22,6 

22,7 

22,8 

22,9 

S3 

23,1 

23.2 

23,3 

23,4 

23,5 

23,6 

23,7 

23,8 

23,0 

24 

24,1 

24,2 

24,3 

24.4 

24,5 

24,6 

24,7 

24.8 

24.9 

25 

25,1 

25,2 

25,3 

25,4 


0,00 

O.Ol 

0,02 
0.03 
0,04 
0.05 
0.06 
(»,<i7 

0.08 
0,09 
0,10 
0.11 
0,12 
0,13 
0,14 
0,15 
0,16 
0.17 
0,18 
0,19 
0,20 
0,21 
0,22 
0,23 
0.24 
0,25 
0,25 
0.26 
0,27 

0,29 
0,30 
0,30 
0,31 
0.32 
o.:};i 
0,34 
0,35 
0,36 
0.37 
0,38 
0,39 
0,40 
0,40 


25,5 

25.6 

25,7 

25,8 

25,9 

26 

26.1 

2f?.2 

26,3 

26,4 

2(5.5 

26.6 

26.7 

26,8 

26,9 

27 

27,1 

27.2 

27,3 

«7.i 

27,5 

27,6 

27,7 

'27,s 

27,9 
28 

28,1 

28,2 

28,3 

28,4 

28,5 

28,6 

28,7 

28,8 

28,9 

29 

29,1 

29  2 

293 

29,4 

29,5 

29.6 

29,7 

29,8 


0,41 
0,42 
0,43 
0,44 
0,45 
0,46 
0,47 
0,48 
0,49 
0.50 
0,50 
0,51 
0,52 
0,53 
0,54 
0,55 
0.56 
0.57 
0,58 
0.59 
O.fX) 
0.60 
0,61 
0.62 
0,63 
0,64 
0,65 
0,66 
0,67 
0,68 
0,69 
0,70 
0,71 
0,72 
0,73 
0,74 
0,75 
0.76 
0,77 
0.7S 
0.79 
0,80 
0,80 
0,81 


;^o 

m,i 

30,2 
3(»,3 

r?o.f 

."»0.6 

30.7 

30,8 

30,9 

31 

31,1 

31,2 

31.3 

31,4 

31,5 

31,6 

31,7 

81,8 

31,9 

32 

32,1 

32,2 

32,3 

32.4 

:52.:) 

32,6 
32,7 

32,9 

33 

:;3,1 

33,2 
33,3 
33,4 
33,5 
33,6 
33,7 
3.^,8 

34 

34.1 

34,2 


0,82 
0,83 
0.84 
0,85 
0,86 
0,87 
0,88 
0.88 
0,89 
0,90 
0,91 
0,f»2 
0,93 
0,98 
0.95 
0,95 
0,96 
0,97 
0.98 

0,  J)9 

1,  (  K  l 
1^01 
1,02 
1.03 
1,04 
1.05 
1.05 
1,06 
1.07 
l,os 

1,09 
1,10 
1,11 
1,12 
1,13 
1,11 
1,15 
1,15 
1,16 
1,17 
1,18 
1,19 
1,20 
1.21 


34.4 

34.5 

34,6 

34,7 

34,8 

34,9 

35 

35,1 

35,2 

35,3 

35,4 

35,5 

35,6 

35.7 


35.9 

36 

36.1 

36.2 

36.3 

36.4 

36.5 

36,6 

36,7 

36.8 

36,9 

37 

.37.1 

37,2 

37.3 

37.4 

37.5 

37,6 

37,7 

37,8 

37,9 

38 

38,1 

38.2 

38,3 

:i8,4 
38,5 
38,6 


1,22 
1,23 
1.24 
1.24 
1,25 
1,26 
1,27 
1,28 
1.29 
1,30 
1,31 
1,32 
1,33 
1.33 
1,34 
1,35 
1..36 
1,37 
1.38 
1,39 
1,40 
1.41 
1,42 
1,43 
1,44 
1,45 
1.46 
1,47 
1,48 
1,41» 
1,50 
1,51 
1,52 
1,53 
1,54 
1,55 
1,56 
1,57 
1,58 

i,r.'t 

l.Go 
1,61 
1,62 
1.63 


38,7 

38,8 

38,9 

39 

39,1 

39,2 

39,3 

39,4 

39,5 

39,6 

39,7 

39,8 

39.9 

40 

40,1 

40.2 

40.3 

40.4 

40,5 

40.6 

40,7 

40.8 

40,9 

41 

41.1 

41,2 

41,3 

41,4 

41,5 

11,6 

41.7 

41,8 

41,9 

42 

42,1 

42,2 

42,3 

42,4 

42.5 

42  6 

42,7 

42,7 

42,9 

43 


1,64 
1,65 
1,66 
1.67 
1,68 
1,69 
1.70 
1,71 
1,72 
1.73 
1,74 
1,75 
1,76 
1,77 
1.78 
1,79 
1,80 
1.81 
1,82 
1.83 
1,84 
1,85 
1.86 
1.87 
1,88 
1,89 

1.91 
1,92 
1,93 
1,94 
1,95 
1,96 
1,97 
1,98 
1,99 
2,00 
2,01 
2,02 
2,03 
2,04 
2,05 
2,06 
2,07 


Eujin,  Praale.  1.  Anfl. 
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dem  Fettgehalt  einer  MUoh  m  bestixnme&i  wenn  derselbe  min- 
destens 2,1%  betrag.  Sozhlbt  hat  nun  ein  Verfahren  ange- 
gebeUi  nach  welchem  auch  in  der  Magermilch  nach  eben 
genannter  Methode  der  Fettgehalt  mit  Sicherheit  bestimmt 
werden  kann.    Beim  Scliütteln  der  Magermilch  von  1%  Fett- 

f ehalt  mit  der  vorgeschriebenen  Menge  Kalilauge  und  Äther 
Üdet  sich  eine  du»e  gallertartige  lusse.  Kacn  tagelangem 
Stehen  scheidet  sich  keine  Spur  emer  Ätherfettsohicht  ab.  Ein 
Znsatz  einer  geringen  Menge  Seifenlösung  hob  dieses  Ver- 
hältnis auf,  und  die  Ätherfettlösung  sammelte  sich  an  der  Ober^ 
fläche.    SoXHLET  verfahrt  umi  wie  folgt  : 

Von  einer  Seifenlösung,  am  besten  stearinsaures  Kali  — 
dasselbe  wird  bereitet,  indem  man  15  g  von  der  Masse  einer 
Steaiiskerze  mit  25  com  Alkohol  nnd  10  com  der  fGbr  die  Aus- 
führung der  Bestimmung  vorrätigen  Kalilauge  von  1,27  spez. 
Giowickt  einige  Minuten  im  Wasserbade  erhitet,  bis  alles  klar 


Fijr.  19. 
Volle  Milch. 


Fij?.  20. 
Eotrahmte  Milch. 


felöst,  und  auf  100  ccm  aufiiillt  —  setzt  man  der  in  der  Schüttel- 
asche eingomessenen  Milch  0,4—0.0  ccm  —  20 — 25  Tropfen 
zu,  schüttelt  gut  durch  und  verfährt  sonst  genau  wie  für  ganze 
Milch  vorgeschrieben. 

Es  ist  natürlich  für  Magermilch  ein  besonderes  Arftometer 
für  niedrige  spez.  Gewichte  erforderlich.  Die  Korrekturen  für 
Temperaturen  über  oder  unter  17,5®  sind  gleich  wie  bei  der 
ganzen  Milch. 

Oftmals  rribt  auch  das  MikroskoiD  Aufsclilufs,  ob  eiuo 
Milch  eilt  1  ahmt  ist  oder  nicht.  In  der  vollen  Milch  erscheinen 
die  Fettkügelohen  dicht  gedrängt  nebeneinander,  während  sie 
bei  entrahmter  Milch  weit  auseinander  liegen. 

Eüuetoe  Autoren  haben  versucht,  den  Fettgehalt  aus  dem  spezifiBchen 
Gewicht  und  dem  Gehalt  an  Trockenaubatanz  rechneriaoh  sa  ermitteln  and 
dafür  folgende  Formeln  aufgestellt: 

to  —  1 

l.F^Ofit  nnnr.    (Haienki:  u.  MüSSLINOER). 

UfUUu 

2 .  y = 0,888 1  -  2,22 .         ~  (Funomiami). 
Beide  geben  «mShenid  übereinetimineiid«  Werte. 
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Es  wSrd«  Bich  mm  noch  dämm  handeln,  festoustellen,  xnife 
wieviel  Wasser  eine  Miloh  verachnitten  sei,  anoh  dann,  wenn 

lianfbeu  eine  Entrahmung  stÄttgefunden  hat.  Wir  folgen  hier 
tien  Mitteilungen  H.  Vogels.*  Derselbe  gibt  für  einfache 
Wäaserung  folgende  Formel. 

,  i^Sjt  —  an)  * 

in  Welcher  bedeutet: 

G  —  Gewicht  der  verdünnten  Milch 
g    =  Gewicht  der  StaUprobenmüoh  (1 1) 
Sp  SB  vpn.  Gewicht  der  yerdunnten  Hflch 
sp  =  „      der  Stallprobenmilcih 

an  =  y,        „      des  W«M«n  =  1. 

Beispiel: 

Beanstandete  lülch  l,U28ö  spez.  Gewicht,  titallurobenmilch  1,0318  spez.  Gew. 
a  =  «»13.1,0885(1.0318-1) 

^  1,0318  (1,0285  —  1) 

1147,6  —  1031,8  115.« 
d.  b.  je  1 1  ätallmilch  sind  115,8  ccm  Waaäer  oder  iuo  com  Milch  11,58  ccm  Wasser 
sqiCMtit  worden,  wee  ntnd  10*/*  eatepreohen  wfirde. 

Wie  ans  dem  spezifisohen  Q-ewicht,  so  ist  auch  der 
WiMsensnsatz  aus  dem  Fettgehalt,  imd  zwar  nach  folgender 
Formel  zu  berechnen: 

m  welcher  W  den  Wasserzusatss,  F  die  Fettmenge  der  Stall- 
milch,  f  die  Fettmenge  der  verdächtigen  MUch  bedentet. 

Beispiel: 

Dieielbe  Hfleh,  wie  oben,  liatte  8,09%,  dia  StoUmüdi  8,47  */o  Fett. 

TT-  1^  100=12,8. 

Diese  Zahl  ist  der  ans  rleni  spezifischen  Gewicht  berech- 
neten entsprechend.  —  In  diesem  Falle  hat  eine  einfache 
Wässerung  stattgefunden.  Würden  sich  bei  einer  derartigen 
Berechnung  erhebliche  Difieremsen  herausstellen,  so  wfirde  man 
berechtigt  sein,  anztmehmen,  dafs  aufser  der  Wässerung 
eine  Entrahmung  stattgefunden  habe. 

Beispiel: 

Die  beanstandete  Milch  hatte  bei  einem  sppz.  Gewicht  von  1,0^25  einen 
Fettgehalt  von  2,86  7o,  die  btallmilch  bei  einem  spez.  Gewicht  von  1,034  einea 
f  ettffeliut  Tou  ^047«  gehabt,  so  würden  sich  folgend«  DifforeuMi  leigea: 

,      ^  1034.1,0325(1.034-1) 

"~l,03i  (1,0325~-  r,-=^^"^''^ 
Wasserzusatz  zu  1,1  Stallmilch  1080,15  —  1034  —  4G,15  ecui  =  4,6  /«. 


*  Vereinhanmgm  Bajfr.  Chemker  1885. 
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Die  Zaiilen  4,6  und  41  liegen  jedoch  soweit  anseiiuuider, 
dafs  die  Differenz  nur  auf  die  gemeinsamen  Operationen  de« 
Wfteaerns  und  £ntraliniens  zurftoksoführen  ist. 

Was  die  Untersuchimg  bereits  geronmner  Milch  anbetriift, 
so  haben  yiele  Ghemiker  vereinbaTt,  eine  solche  überhaupt  ab- 
zulehnen. Das  ist  indessen  der  richtige  Standpunkt  nicnt,  da 
sich  aus  der  Beschaffenheit  des  Semms  ganz  gute  Anhalts- 

pinikt(>  ziir  Beurteihing  der  Müch  ergeben.  Man  versetzt  zu 
diesem  Zweck  die  Milch  mit  einigen  TroplV  u  Essigsäure,  erhitzt 
schnell  bis  zum  einmaligen  Aufkochen,  quirlt  gut  durch  und 
filtriert  durch  ein  Faltenfilter.  Das  Filtrat  -wird  auf  15*  abge- 
kühlt und  dann  mittels  des  MOUiBRsohen  Laktodensimeters 
gewogen.  Das  Serum  reiner  Milch  hat  ein  spez.  Gewicht  von 
nicht  unter  1,027.  —  24 — 25®  würden  einem  nngefahren  Zusatz 
von  lirVü,  21—220  ^^^^  Zusatz  von  207»  und  18— 19 «  einem 
Zusatz  von  50  7o  Wasser  entsprechen.^ 

Wir  gehen  nunmehr  zur  Besprechung  der  Methoden  zur 
Bestimmung  der  übrigen  Milchbestandteile  über. 

Kasein  und  Albumin  bilden  die  Stickstolisubs tanzen  der 
Milch.  Man  wird  in  den  meisten  Fäll^»n  recht  thun,  wenn  man 
alle  übrigen  Bestandteile  der  Milch  direkt  bestimmt,  die  Ge- 
wiehtssumme  derselben  vom  Gewichte  des  Trookenrüokstandes 
abzieht  und  die  Differenz  als  Stiokstol&ubstanz  in  Rechnung 
^  stellt.  Wo  jedoch  eine  gesonderte  Bestimmung  gewünscht 
wird,  kann  foVi:'  Tideniiafseii  verfahren  werden.  Man  setzt  20  ccm 
mit  Wasser  aui'  4Ü0  ccm  verdünnter  Milch  sehr  verdünnte  Essig- 
säuro  tropfenweise  zn,  bis  ein  ziemlich  voluminöser  Niederschlag 
zu  entstenen  anfängt,  leitet  darauf  Kohlonsäme  in  die  Mischung 
und  läjfot  sie  nunm^ir  24  Stunden  laug  stehen.  Das  aus  Kasein 
und  Fett  best(>hende  Coagulum  wird  nun  entweder  auf  einem 
gewogenen  Filter  gesannnelt  und  bis  zur  vöUigen  Entfettung 
mit  Äther  ausgewaschen  (was  sehr  schwer  hält),  getrocknet 
und  gewogen,  oder  es  wird  direkt  bis  HO*'  ausgetrocknet,  ge- 
wogen, und  der  auf  andre  Weise  ermittelte  Fettgehalt  in  Abzug 
gebracht.  Die  yom  Coagulum  abfiltrierte  fuüssigkeit  wird 
aufgekocht;  das  nunmehr  sich  ausscheidende  Albumin  wird 
auf  gewogenem  Filter  gesammelt,  getrocknet  und  gewogen. 
Diese  bisher  am  meisten  geübte  IIoPPE-SEYLKK-BurNNERsche 
Methode  ist  neuerdings  deshalb  melr-f;ieli  angegriilen  worden, 
weil  ein  Zuviel  der  zugesetzten  Essigsaure  erhebliche  Mengen 
des  Coaguliuns  wieder  auflöse,  ein  Zuwenig  jedocli  die  Ab- 
scheidung  nicht  Tollstftndig  bewirke,  und  daher  richtige  Besul- 


>  Samdbvo,  CAa».  ZeUg,  1884.  8. 267. 
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täte  mittels  derselben  nicht  zu  gewinnen  seien.  Statt  ihrer  ist 
eine  genauere  und  sehr  empfehlenswerte  Methode  vonBiTTHALSKN* 
bekannt  gewarden,  welche  allerdings  die  Albrnninate  nur  ge- 
meinechaftlich  bestimmen  l&Ist^  Derselbe  wendet  eine  LOsnng 
von  68,5  g  KnpferBulfat  zu  1 1  an,  von  welcher  10  ccm  0,2  Kupfer- 
oxyd  entsprecnen.  Aufserdom  kommt  eine  Ätzlv-alilösung  zur 
Verwendung,  von  welcher  10  ccm  hinreichen,  um  10  ccm  jener 
Kupferlösung  zu  zersetzen  (14,2  g  KOH  oder  10,2  g  NaOH  pro 
Liter).  Das  Kupfersalz  fallt  die  Albuminate  nebst  Fett,  die  Kali- 
Ittsnng  dient  zur  Zersetzung  des  überschüssigen  Kupfersulfates. 
Mail  verdfinnt  20  ccm  Milch  mit  Wasser  zu  400  ccm,  setzt  all- 
mählich und  unter  Umrühren  10  ccm  Kupferlösung  hinzu,  bis 
das-  Ooagulum  sich  absetzt  und  du>  überstehende  Flüssigkeit 
völlig  klar  wird.  Sodann  wird  suioit  mit  annähernd  ebenso- 
viel, oder  etwas  weniger  Kalilöäuug  zurück  titriert,  bis  die 
Flüssigkeit  neutral  reagiert  (durchaus  aber  nicht  alkaliBch!). 
Die  Fmssigkeit  wird  durch  ein  bei  110^  getrocknetes  und  so* 
wogenes  Filter  ültriert,  der  Niederschlag  sorgföltig  auf  das 
Filter  gebracht,  erst  andauernd  mit  Wasser,  dann  mit  absolutem 
Alkohol  gewaschen  (entwässert;,  sodann  mit  einem  Platinspatel 
Torsichtig  abgelöst  und  auf  dem  Filter  etwas  zerteilt.  So  wird 
er  mit  Äther  ausgewaschen,  solange  dieser  Fett  löst,  was  ziem- 
lich schnell  gescheht.  Die  rückständige  Hasse  wird  nochmals 
mit  absolutem  Alkohol  gewaschen,  1 — 2  Stunden  bei  125^^  ge- 
trocknet und  gewogen.  Die  so  erhaltene  bläuliche,  leicht  zer- 
r eibliche  Substanz  wird  geglüht  und  der  Glühverlust  als  Al- 
buminsubstanz verrechnet.  Nachdem  durch  Verdampfen  der 
ätherischeu  Lösung  der  Fettgehalt,  durch  I  tiiLiNGsche  Lösung 
im  wässerigen  Fütrat  der  ^ckergehalt,  durch  das  eben  be- 
schriebene V  erfahren  der  Gehalt  an  Stickstofifsubstanzen  ermittelt 
worden  ist,  zieht  man  die  Summe  der  gefundenen  Zahlen  von 
der  besonders  bestimmten  Zahl  für  die  Trockensubstanz  ab 
und  kann  so  die  vorhandene  Menge  der  Aschebestandteile  er- 
mitteln. 

Übrigens  lassen  sich  die  Biweifsstoffe  gemeinschaftlich 
nach  Palm*  durch  Fällen  mit  Gerbsäure  bestimmen.  Das  Fro^ 
teXntannat  wird  getarocknet  und  so  lange  mit  einer  Mischung 
von  3  Tin.  Äther  und  1  Tl.  Alkohol  geschüttelt,  als  im  Filtrat 
noch  Gerbsäure  nachweisbar  ist.  Sodann  wird  getrocknet. 
Hierbei  mufs  Sorge  getragen  werden,  dals  die  Milch  resp.  die 
Prote'mlösung  nicht  alkalisch  sei. 

Kormale  Milch  enthält  durchschnittlich  3%  Kas^  und 
0,6%  Alhumin. 


»  Joum.  prakt.  Chemie.  Bd  15.  8.  328. 
*  ZäUchr.  mal  Chemie.  Bd  26.  S.  319. 
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Der  Zucker  wird  entweder  gewichte-,  mafsanalyfciach  oder 
diiroli  PolarisatioiL  beBtimmt. 

0-6 wichtsanaly tisch,  naoh  Sozelbt.  25  ccm  Milch 
werden  mib  400  com  Wasser  verdünnt,  mit  einigen  Tropfen 
Essigsäure  versetzt,  aufgekocht,  nach  dem  Erkalten  auf  500  ccm 
gebracht  und  in  ein  trockenes  Gefäls  hinein  abfiltriert.  Vom 
Filtrat  werden  100  ccm  (=  5  ccm  Milch)  mit  50  ccm  FsHLiNGscher 
Lösung  Tennisoht  imd  6  Iflinnten  lang  gekocht.  Das  ansgeBohie- 
dene  Knpferoxydul  "wird  m  einem  iOiUHNBclien  FUterröhrchen 
gesammelt,  mit  heifsem  Wasser  gut  ausgewaschen  und  im 
WaSBOTstoffstrom  reduziert.    Ks  entsprechen 

0,3927  g  gewogenes  Kupfer  0,300  g  Milchsacker 

0.363(>  .        ^  „       0,275  „ 

0,3330  „        „  „       0,250  „ 

0,8008  «        ,  «      0,225  „ 

0,2696  „        „  «       0,200  , 

0.2375  „        „  „       0,175  „ 

0,2040  „        «  „       0,150  „ 

0,1714  „        „  „  0,125, 

0,1383  „        „  „       0,100  „  . 

MalsanalytiBoh,  nach  E.  SosmiiT.  50  ccm  MUch  werden 
mit  150  ccm  T^ser  nnd  einigen  Tropfen  EssigBäure  vermiBcht, 
aufgekocht,  nach  dem  Erkalten  auf  250  ccm  gebracht  und 
filtriert.  5  ccm  Filtrat  ^1  ccm  Milch.  Sodann  werden  in  fünf 
ßeagenzgläschen  je  5  ccm  FEFiLiNGscher  Lösung  und  5  ccm  Wasser 
gethan.  Zur  FEHLiNOschen  Lösung  wird  in  die  I — V  signierten 
Gläschen  je  3 — 3,5—4—4,5  und  5  ccm  des  Fütrats  gegeben. 
Die  80  beschickten  Gläser  werden  in  ein  Sandbad  gestellt  xmd 
6  Hinnten  im  Kochen  erhalten.  Man  sieht  jetzt  nach,  wo  voll- 
stftndige  Beduktion  eingetreten  ist.  War  dieselbe  z.  B.  iu  V 
vorhanden,  m  IV  aber  noch  nicht,  so  wiederholt  man  die  Ope- 
ration noch  einmal,  setzt  aber  der  FEHLlNOschen  Lösung  anstatt 
der  vorgenannten  Mengen  jetzt  4,6 — 4,7  —  4,8 — 4,9  und  5  ccm 
des  FUtrates  hxnro.  Würde  nunmehr  in  III  !Etednktion  ein- 
treten, in  n  aber  nur  nnyollhommen,  so  wtlrde  dies  dem  Mittel 
von  4,8  nnd  4,7,  mithin  4,75  entsprechen,  mid  es  würde  nnn, 
da  1  ccm  Feiiltno  0,00675  Milchzucker  entspricht,  in  4,75  ccm 
des  Filtrates  5.0,00675  =  0,03370  Müchzucker  enthalten  sein; 
somit  in  100  ccm  Milch: 

4,75  :  0,03375  =  500  :  (.c  3,55  7o). 
Will  man.  die  Yoltmienaahlen  auf  Q-ewichtszahlen  nmieohnen, 
BO  rechnet  man  im  Durchschnitt  100  ccm  —  103  g  Milch: 

103  :  100  =  8,55  :  (x  =  3,45%). 
Durch  Polarisation.    Man  kocht  50  ccm  Milch  von  17,5** 
in  emem  lüO  g-Kölbchen  einmal  auf,  setzt  nach  dem  Erkalten 
10  ccm  Bleiessig  (spez.  Gew.  1,2)  zu,  füllt  bis  zur  Marke  auf 
nnd  filtriert,  üie  gefundene  Drehungszahl  ist  bei  Anwendung 
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des  Apparates  von  Soleil-Ventzke-Scheiblkr  im  200  mm-Rohr 
mit  0,.'3268  zu  multiplizieren,  mit  Rücksicht  auf  die  stattgehabte 
Verdümiung  zu  verdoppeln  und  event.  auf  CTewichtsprozente 
umzurechnen.  —  Anstatt  der  gröfseren  Apparate  kann  man  sich 
auch  des  kleinen  Apparates  von 
Wasskruin,  welcher  yielfach  fOr 
Harnuntersuchungen  im  Ge- 
brauch ist,  bedienen.  (Fig.  21.) 
Indessen  ist  es  nötig,  dafs  man 
die  Wirksamkeit  dieses  Apjja- 
rates  au  Lösungen  chemisch 
reinen,  trockenen  Milchsnckers 
yon  bekanntem  Gehalt  und  bei 
einer  Temperatur  von  17,5*^  em- 
pirisch ausprobiert  und  die  ge- 
fundenen Zahlen  in  eine  Tabelle 
zusammenfaJGst.  Allzugrolse  Ge- 
nauigkeit darf  man  sich  jedoch 
nicht  versprechen.  Die  Herrich- 
tong  der  jPlAssigkeit  ist  genan, 
wie  oben  angegeben.  —  Der  Ap- 
parat ist  zum  Einsetzen  in  das 
Stativ  eines  Mikroskops  be- 
stimmt nnd  besteht  ans  einem 
Messingtabos ,  welcher  unten 
durch  eine  geteilte  Glasscheibe 
verschlossen  ist  imd  oben  seit- 
wärts eine  Gradscheibe  trägt. 
Der  als  Polarisator  wirkende 
Nikol  ist  in  einen  Ausschnitt 
des  ObjektÜBches  eingelassen, 
der  als  Analysator  wirkende 
Nikol  ist  in  eine  Messingkappe 
eingelassen,  welche  oben  üner 
den  Tubus  gestürzt  wird;  an  der 
Kappe  ist  emNonius  angebracht, 
weumerdieTeilscheibebestreicht. 
Die  letstere  ist  in  der  Mitte  mit 
0^  bezeichnet  und  nach  rechts 
und  links  je  in  25^  geteilt;  mittels 
des  Nonius  werden  die  Zehntel 

abgelesen.  Man  stellt  so  ein,  dafs  bei  rechtsdrehenden  Zucker- 
arten der  äuTserste  Linksstrich,  bei  linksdrehenden  Zuckerarteu 
der  ftulserste  Bechtsstrich  des  Nonius  mit  dem  Nullstrich  des 
Gradbogens  in  eine  Linie  fällt,  und  sucht  nun,  möglidbst  bei 
Petroleumlicht,  durch  Drehung  des  Polarisators  neutrales, 
d.  h.  einfarbiges,  am  besten  blaues  Licht  zu  bekommen.  Nun- 
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mehr  wird  zwischen  Analysator  und  Polarimtor  ein  23  om 

langes,  mit  vollstänclig  klarer  Zuckerldsimg  gefülltes  Bohr, 
welches  durch  aufgeschraubte  Glasplatten  verschlossen  ist,  ein- 
geschaltet, die  Kappe  mit  dem  Analysator  aber  langsam  so 
weit  henimgedreht,  bis  mau  wieder  neutrales  Licht  hat,  und 
abgelesen. 

Der  Zuckergehalt  in  normaler  Knlmuloh  beträgt  3  bis  5%, 
selten  mehr,  durchschnittlich  ca.  4Vo. 

Die  Bestimmung  der  Aschebestandteile,  welche  0,6—  0,8  7« 

betragen  und  ihrerseit5?  ca.  25 — BOVoPhosphorsäure  enthalten, 
ist  mit  Schwierigkeit  nicht  verknüpft.  Man  dampft  10  g  Milch  in 
einer  Platinschale  ein,  erhitzt  schliersiich,  bis  die  Asche  weifs  ge- 
brannt ist,  und  wägt  nach  dem  Erkalten  im  Ezsikkator.  Jäe 
Hilchasche  reagiert  alkalisch  und  enthalt  1,2 — 2Vo  Kohlen- 
säure.—  Eigentümlich  ist  das  angebliche  Fehlen  der  schwefel- 
sauren Salze  in  der  Milchasche,  eine  Ersclieinung,  aufweiche 
V.  GRrESSMA\EK  die  Erkennung  von  Wasserzusatz  ge- 
gründet bat.  —  Auch  Nitrate  enthält  die  Milchasclie  nicht, 
und  mau  kann  zum  Xacliweise  von  nitralhalligem  Wasser  in 
der  Milch  die  Sidpeters&ure-Diphenylaminreaktion  benutsen, 
indem  man  1  ccm  einer  Auflösung  von  Diphenylamin  in  kons. 
Schwefelsäure  in  eine  kleine  Porzellaiisf  halo  gleist  und  einige 
Tropfen  Milch  dazu  tröpfelt,  worauf  bei  Anwesenheit  von 
Nitraten  die  blaue  Farbe  in  einigen  Minuten  eintritt.  Nach 
SoxHLET  wird  dagegen  das  Verfahren  folgendermafsen  ausge- 
führt: 100  ccm  Milch  werden  unter  Zusatz  von  1,5  com  einer 
20pro2entigen  Chlorcalciumldsung  aufgekocht;  ein  kleiner  Teil 
des  Fütrates  "wird  mit  diphenylaminhaltiger  (2  prozentiger) 
Scbwefel3äiu*e  versetzt,  bis  die  Flüssigkeit  niilcliig  getrübt 
erschoirf.  Von  der  so  vorbereiteten  Mi.schung  werden  2  ccm 
auf  ebensoviel  konzeutrierte  Schwefelsäure  gescliicbtet,  und 
es  bildet  sich  auf  der  Berührungsftäche  bei  Gegenwart  von 
Salpetersäure  eine  blaue  Zone,  welche  bei  0,0005  g  NHO,  in 
100  ccm  Milch  nach  eini|;en  Minuten,  bei  weniger  (etwa  0,1  mg) 
nach  einigen  Stunden  emtritt. 

Somit  bliebe  noch  übrig,  auf  Verfälsdiungcn ,  Zusätze  und 
KonserviirungstniUel  der  Milch  näher  einzugehen.  Wenn  die 
Hausfrau  sich  ihre  MiloK  mit  Natron  (Bikarbonat),  Borax  oder 
Salicylsäure  zu  konservieren  versucht,  so  wird  ebensowenig 
etwas  dagegen  einzuwenden  sein,  als  wenn  sie  sich  ihre  Brat- 
wurst mit  Mehl-  oder  Semmelzusatz  bestellt.  In  cb  r  >rilch 
die  man  aber  vom  Markte  oder  vom  Händler  kauft,  sollen 
Znsätze  von  Chemikalien  fehlen.  Zugesetzte  Salze  (Soda, 
Kreide,  Kalk  etc.)  vermehren  den  Aschegehalt  der  Milch;  die 
Gegenwart  von  Soda  —  es  ^^iiegt  meist  Bikarbonat  verwendet 
.zu  werden  —  ist  duroh  Titneren  des  Kohlens&uregehaltes  der 


Digitized  by  Google 


I 


HILCEL  57 

ABehe  zu  ermitteln;  Milohasche  enthSlt  nur  l,5~-27ft»  Soda 

aber  41,2%  Kolilensänrc. —  Die  wässerige  Lösung  einer  soda- 
haltigen  Milohasche  färbt  rotes  Lackmuspapier  dauernd  blau. 
—  E.  Schmidt  empfiehlt  folgende  Probe:  „10  ccm  der  zu 
prüfenden  Milch  werden  mit  10  ccm  Alkohol  und  mit  einigen. 
Tropfen  lEtofloU&urelösmig  (1  :  100)  gemiacht.  Beine  Much 
nimmt  hierdurch  nur  eine  bräunlich  gelbe  Farbe  an,  wogegen 
NaHCOj  oder  NagCO.,  enthaltende  Milch  m(^hr  oder  minder 
rosarot  gefärbt  erscheint,  P^in  Zusatz  von  0,1  %  NaHCO, 
lälWt  sich  durch  dies©  Reaktion  namentlicli  dann  noch  mit 
groJ&er  Schaüe  erkennen,  wenn  gleichzeitig  die  nämliche  Probe 
zum  Yergkich  mit  normaler  Milch  ausgeführt  wird.  Phe- 
nolphtaleinlösung  ist  zu  diesen  Zwecken  nicht  verwendhar.^  — 
Borsäure  wird  nach  Meissl^  folgendermafsen  nachge- 
wiesen: 100  g  Milch  werden  mit  Kalkmilch  alkalisch  gemacht, 
eingedampft  und  verascht.  Die  Asche  löst  man  in  möglichst  wenig 
konz.  Salzsäure,  filtriert  von  der  Kohle  ab  und  dampft  das  Filtrat 
zur  Trockne  eüiium  die  überschüssige  Salzsäure  völlig  zu  verjagen. 
Hierauf  befeuchtet  man  mit  wenig  stark  verdünnter  Salesäure, 
durchtränkt  den  Kristallbrei  mit  Gurcumatinktur  (bereitet  nach 
PRESENir?.  QhoL  Anal.  14.  Aufl.  S.  90)  und  trocknet  auf  dem 
Wasserbade  ein.  Bei  Oegeuwart  der  geringsten  Spur  Borsäure 
erscheint  der  trockene  Ilückstand  deutlich  zinnober-  bis  kirsch- 
rot. Konz.  Salzäuie  gibt  mit  Curcumatinktur  zwar  auch  eine 
kirschrote  Farbe,  die  aber  auf  Wasserzusatz  sofort  verschwindet 
oder  beim  Eintrockaen  in  braun  übergeht.  Die  Borsäurefär- 
bung dagegen  tritt  erst  beim  Eintrocknen  auf  und  wii*d  nachher 
nur  durch  viel  oder  kochendes  Wasser  aufgehoben.  Im  übrigen 
kann  die  mit  Curcuma  geprüfte  Asche  immer  noch  zur  Flam- 
menreaktion verwendet  werden.  Die  quantitative  Bestimmung 
der  Borsäure  gelingt  nur,  wenn  die  zugesetzte  Menge  seliff 
groüi  ist. 

Salicylsäure  ist  in  den  Molken  nachzuweisen,  die  mittels 
verdünnter  Bchwefolsäuro  abzuschoiilen  sind:  man  konzentriert, 
schüttelt  mit  Äther  oder  Ohlorofonn  und  schichtet  die  ätherische 
Ltösung  auf  Eisenchloridlösung. 

Von  organischen  Substanzen,  die  als  Fälschungsmittel 
dienen,  deren  Anwesenheit  meist  aber  schon  aus  der  physi- 
kalischen Beschaffenheit  der  Milch  hervorgeht,  seien  Zucker, 
Stärke  resp.  Mehl,  Dextrin  und  Gummi  angeführt.  Der 
natürliche  Zuckergehalt  der  Milch  schwankt,  wie  bereits 
vorhin  angegeben,  zwischen  3  und  5%.  Sind  mehr  als  6% 
vorhanden,  so  ist  ein  Zusatz  erfolgt.  Stärkemehl  ist 
durch  Zusatz  von  Jodtinktur  cur  aufgekochten  Milch  su  er- 
kennen; man  beachte,  daüs  ein  kleiner  Teil  der  Jodtinktur 


*  ZeüB^.  amU.  Chemie,  1882.  8.  68. 
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nicht  zur  Wirksamkeit  gelangt,  weil  derselbe  zur  Bildung 
farbloser  Albuminate  verbranoht  wird  und  Terwend»  des- 
halb auf  10  com  Milch  12 — 13  ccm  einer  ViooNormal-Jodlösimg. 
(E.  Vogel).    Dextrin  und  Gummi  können  ans  den  von  den 

Stickstoffsnbstanzen  befreiten,  stark  konzentriertem  Molken 
durch  Alkohol  ausgefällt  werden,  würHr-n  aber  el/enso,  wie 
Zucker,  ziemlich  kostbare  und  deshalb  uniulioende  Zusätze  sein. 

Anhang  inm  Abtcliniit  Ifilob,  den  Verkehr  mit  Milch  betreffend. 

Von  Miten  de«  Beidiiinnxlen  wer  die  Frage»  ob  and  event.  inwiefern 

der  Verkehr  mit  Milch  zum  Gegenstaud  einer  cinhcitHchcu,  für  »las  Reich  auf 
Gmnd  des  Nahruogsmittelgesetzcs  zu  machen  sei,  einer  Sachverständigea-Kom- 
mission  unterbreitet  worden.  Die  Profnng  der  von  dereelben  gemachten  Vor» 

scliKIge  hiit  (Inrfjpthan,  dafs  die  Anforderungen  an  die  Marktmilch  für  das 


dies,  nnoh  einem  Erla&  des  pren^äben  BeasorUninistert,  fttr  Prenfsea  möicfiich. 
Es  müsson  die  nötigen  Verordnungen  don  Bezirksregierungen  hezw.  den  Polizei- 
behörden überlassen  werden.  Doch  hält  der  Minister  für  angezeigt,  um  für 
lolche  Verordnungen  eine  Bichtsohnnr  m  geben,  milntteilen,  welolie  eUginidn 
verwertbaren  Gesichtspunkte  durch  die  leitherigen  Srfidirungen  bei  dem  Ver* 
kehr  mit  Milch  gemacht  worden  aind. 

A.  Behandlung  der  Milch  seitens  der  Produzenten  und  Verkäufer. 

1.  Durch  passende  Kühlung  und  Kühlvorrichtung  ist  thunlichst 
daraaf  hinsawirken,  dafii  die  Hileh  weder  bis  zur  Abfohr  nadi  dem  Markte, 
noeh  auf  dem  Transport  säuert. 

2.  Dfis  Aufliowahron  der  Milch  in  Gcfäfsen,  aus  welcliun  diescdlie  fremd- 
artige Stoffe  aufnehmen  könnte  (Qefalse  aus  Kupfer,  Meaaing,  Zink,  Thon- 
gefSfse  mit  aehleehter  Olaanr,  gafseiaerae  Qeflbe  mit  bleihaltigem  Email)  iat 
an  verbieten. 

8.  Sollten  im  Hause  der  Milcbproduzenten  oder  Milohverkanfer  oder  auch 
in  deren  KaehberBehaft  ansteckende  Krankheiten  henrohen,  so  ist  sn 

berücksichtigen,  dafn  eine  TerHclilepi)iuig  der  AnsteckungsstofFe  mittels  der 
Milch  möglich  ist.  Personen,  welche  mit  den  ansteckenden  Kranken  in  £e- 
r8hrung..kommen,  dürfen  rieh  daher  mit  der  Milch  gar  nicht  nSher  betchSf* 
tigen.  Uberhaupt  sind  alle  Räume,  welche  für  die  Aufbewahrung  der  Milch 
bestimmt  sind,  stets  sorgfältig  rein  an  halten  und  zu  lüften;  auch  dürfen  sie 
nur  in  einer  angemessenen  Entfeniang  von  Schlaf-  und  Krankenzimmern  liegen. 

Dieselben  vorsichtsmafsr^eln  sind  bei  den  Verkaufsläden  mafsgebend, 
wo  es  sich  anfscrdom  empfiemt,  die  MilohgefiUM  nicht  oSieai,  aondem  ▼er- 
schlossen aufzustellen. 

4  Audi  beim  Beinigen  der  MOchgeflUiM  kdnnen  Anateoknngntolb  in 

die  Milch  gelangen.  Am  sichersten  ist  dasselbe  durch  Ausdämpf  n  l.h.  durch 
heifse  Wasserdämpfe  und  nachheriges  Abtrocknen  mit  einem  reiueu  Handtache 
auBsoftthren. 

5.  Damit  der  Inhalt  der  einzelnen  M  I  hgefäfse  von  derselben  Beschaffen« 
beit  hf,  mufs  eine  gründliche  Durchmischung  des  zum  Verkauf  bestimmten 
Miicht^uantums  vor  dem  Kinfüllen  in  die  TransportgefäTse  stattfinden.  Als 
Traaeportgefirae  dfirfen  nur  gnt  gearbeitete  holieme  oder  Weibblech- 
gefSfse  zur  Verwendung  kommen.  Die  auf  geschlossenen  Milchwagen  nach 
auisen  geleiteten  Krane  müssen  aus  gnt  verzinntem  Kupfer  oder  Messing  be- 
stehen. 
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B.  XmttroUe  der  Mileh  atikm  der  FolUeibdardt. 

R.  Die  Milch  ist  vor  der  Probeentnahme  gut  zu  mischen,  auf  aufseres 
Axuehea,  Farb^  Geruch  und  Geschmack  zu  prüfen.  Dann  ermittelt  man  das 
qpedfitohe  Oewicht,  tu  dessen  Bestimmung  die  Skalen- Aräometer  (Laktodciisi- 
ueter)  zu  benutzen  sind.  * 

Für  die  Beurteilung  der  JXUch  ist  dasjenige  spezifische  Gewicht  mafs> 

Sehend,  welches  dieselbe  bei  15*0.  besitzt;  es  ist  demnach  für  die  Feststellung 
es  spezifischen  Gewichts  die  Beobachtung  der  Milchtemperatur  nach  Celsius 
und  die  Keduktion  der  bei  der  gefundenen  Temperatur  abgelcst^nen  Gradzahl 
des  Aräometers  auf  15"  C.  mittels  einer  für  das  benutzte  Instrumuat  gültigen 
Beduktionstabelle  erfordcrlick 

Die  Resultate  der  Bpstimmungj  des  spszi fischen  Gewichts  sind  um  so 
genauer,  je  weniger  sich  die  Prüfuiig  vou  dem  Temperaturgrade,  bei  dem  das 
Aifiometer  normiert  ist,  entfernt.  Um  auch  die  Ablesung  möglichst  genau 
Torzunehmen,  mufs  das  Aräometer  miodoiteiit  2  Minutea  lang  in  der  IlüoIl 
schwimmend  bleiben. 

Ebemo  ist  nicht  aufser  acht  zu  lassen,  dafs  frisdi  gemolkene  Milch  bei 
Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  Zahlen  liefert,  welche  um  0,5  bis  1,0  ' 
kleiner  sind  als  diejenigen,  welche  in  derselben  Milch  nach  längerm  Stehen 
(snweilen  schon  nach  3  Stunden)  beobachtet  werden. 

Alle  Aräometer  sind  seitens  der  Pulizoibehörde  durch  Sachverständige 
auf  ihre  Richtigkeit  prüfen  zu  lassen.  De>:gleichen  ist  eine  periodische  Bevision 
der  Bichtigkeit  der  geprüften  Instrumente  anzuordnen. 

Die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  gewinnt  an  Wert,  wenn  bei 
einer  vollen,  nicht  abgerahmten  Milch  die  Durohschnittsgrade  desselben  für  die 
betreffbnde  G^nd  vorber  festgestellt  worden  sind  und  zugleich  die  ans  dem 
äufsem  Ansehen  gcwomienen  Kriterien  einer  normalen  Milch  Derüeksichtif^ung 
finden.  So  könnte  z.  B.  eine  sehr  fette  Milch  ein  unter  die  äuliserBte  Grenze 
fidlendes  iperifisches  Gewicht  zeigen,  aber  trotsdem  nieht  sn  beanstanden  sein, 
wenn  deren  sonstige  Eigenschaften  für  ihre  gute  Qualität  sprächen.  Umgekehrt 
kann  eine  Müch  von  dünner,  wässeriger  Beschafifenbeit  bei  einem  sich  der 
obersten  Grenze  nibemden  spesifiscben  Gewicht  sofort  den  Terdacbt  eines 
UTasserzusatzes  erregen. 

7.  Verfälschungen  der  Uüch  mit  Stärke,  Mehl,  Dextrin,  Zucker  eto. 
kommen  kanm  noob  Tor.  Znaatae  Yon  Konservternngsmittehi  —  Natron  oarbon., 
Salicylsäure.  Borsäure  oder  deren  Salze  —  sind  inHofern  bedenklich,  ah  i^'ie 
namentlich  bei  Kindern  auf  die  Dauer  gesundheitsschädlich  einwirken  können 
nnd  eine  mifsbritteblicbe  Terwendnng  leicbt  erfolgen  kann.  Am  bSnfigsten 
ist  die  Verfiilseliung  mit  Wasser,  welches  der  vollen  ganzen,  oder  auch  der 
halb  abgerahmten  Milch,  d.  h.  der  Mischmilch  von  abgerahmter  Abend- 
anit  Toller  Morgenmiloh,  seltMer  der  Magermilch  sngssetit  wird. 

8.  Bei  der  vollen  ganzen  Milch  schwankt  das  spezifische  Gewicht  je 
nach  dem  Bahragehalt  zwischen  1,029  Iiis  1,034.  Bei  der  halbabgerahmten 
Milch  ist  es  durchschnittlich  um  0,002  Grad  höher  und  schwankt  demnach 
zwischen  1,031  und  1,036.  Die  Magermilch,  ganz  abgerahmte  oder  zentri- 
fingierte  Milch,  hat  ein  mehr  oder  weniger  ins  schwach  bläuliche  spielendes 
Ansehen  und  zeigt  nach  dem  Grade  der  ertblgten  Entrahmung  ein  um  0,003, 
sogar  bisweilen  um  0,005  Grad  höheres  Gewicht  als  die  volle  Milch;  es  schwankt 
«wischen  0,032  und  1,037  und  beträgt  im  Mittel  1,0345. 

Hiemach  läijst  sich  durch  das  spezifische  Gewicht  allein  die  Zusammen- 
Mtauug  d^  Mildi  nieht  immer  mit  Sicherheit  beurteilen.  Um  namentlieb  TOlIe 
Milch  von  abgerahmter  zu  unterscheiden,  bedarf  es  der  Feststellung  des  Ruhm- 
sehaltes  der  zu  untersuchenden  Müch,  deren  Ausführung  indes  nur  intelligenten 
SxekntiTbeamten  oder  besondem  Saebversündigen  überlassen  werden  icann, 
da  sie  Umsiclit  und  Zeit  erheischt.  Es  wird  hier.-'ii  d^r  CHKVAU.iKR.sche 
Cremometcr  Irinit^t.  (Folgt  Beschreibung  dee  Cremometers  und  dessen  Ge- 
ImmdisBnweieuiiu ;  In  der  Aegel  erhilt  man  bei  der  vollen  gansen  Hileli 
«ine  BabiMcbielit  von  10  bis  14  YoLpPros.,  bei  der  halbabgerahmten 
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Mtleli  eine  colohe  ▼on  6  bis  8  Vol.*Pn».,  wihrend  die  unter  der  Balimieluelit 

feblielKnie  Milch  bei  ersterer  2'/2  Ins  3'/«,  bei  der  halbabf^erahmten  Milch 
Vt  bis  2  Grad  mehr  am  Aräometer  zeigt,  als  die  ursprüngliche  Milch  vor 
Absetzung  der  Bahmschicht.  Betritgt  diese  Dififerens  bei  der  ToIlen  ganzen 
Milch  wenifier  als  2  Grad,  so  ist  ein  Zusatz  von  Wasser  anznnehmen.  Ver- 
halten f-ic!«  die  Aräometergrade  vor  und  nach  d''m  Abrahmen  richtifr,  b>crt 
aber  dor  Jiahmgehalt  unter  10  Vül.  Proz.,  so  kann  aal  die  Vermischung  mit 
halbabgcrahmter  Milch  geschlossen  werden.  Zeigen  die  ArSometcrgrade  bei 
der  halbabt,'erahnitcn  Milch  vor  und  nach  der  Absetznnp  der  Rahmschicht 
das  richtige,  oben  angedeutet«  Verhältnis,  beträgt  aber  der  Kahmgehalt  weniger 
mit  6  VoL'Pros^  wo  ]»t  ein  Zusatz  Ton  ganz  abgerahmter  Milch  stattgefonden. 
Sind  dagegen  diMO  Aiiometergrade  gleich,  lo  läCrt  itch  ein  Znefttc  Ton  Wtteer 
annebmeu. 

Die  optische  Methode  der  Fettbestinmung  hat  sich,  insofern  ihre  Aii> 

Wendung  durch  Nichtsachversfändi^re  in  Betraclit  kommt,  niclit  bewährt  und 
unterliegt  begründeten  Bedenken.  Ebenso  wenig  sind  die  Apparate,  welche  die 
Fertifi^tellung  einer  Ätherfettlösung  erfordern,  für  die  unmittelbare  Kontrolle 
des  Merktvencehrs  Terwendber. 

9.  Anf^'abc  der  31  ark  tpolizei  wird  es  vorzugsweise  sein,  niehf  blofs 
die  Verfälschung  der  Milch  mit  Wasser  zu  verfolgen,  sondern  auch  thunlicbst 
darauf  hinzuwirken,  dafs  immer  mehr  die  schlechte  Kildi  Tcnn  Merkte  ver* 
drängt  und  nach  Mafsgabe  der  örtlichen  Verhältnisse  das  sparifische  Gewicht 
im  Mitte!  für  volle  and  ganze  Milcli,  für  haibabgerahmte  and  Magermilch  feetr 

gestellt  wird. 

Die  Magermilch  (ganz  abgerahmte,  centrifut^nerte  Milch)  kann  vom 

Marktverkehr  nicht  f^anz  ansfjescnlofsen  werden.  Sie  ist  nur  für  die  Kinder- 
eruähruug  gan£  ungeeignet,  in  Haushaltungen  und  zu  gewerblichen  Zwecken 
jedoch  verwendbar.  Um  jeder  Tansdrang  von  Tomherein  voreubengen,  ist  der 
Milchverkäufer  polizeilicherseits  zu  verpflichten,  die  verschiedenen  Milchsorten 
(volle  Milch,  halbabgei^bmte  Milch,  Magermilch)  ausdrücklich  als  solche  zu  be- 
zeichnen nnd  aneh  die  dafür  bestimmten  Hüchgcnifse  doroh  eine  deutliche  und 
nicht  abnehmbare  Aufschrift  zu  kennzeichnen.  Wo  rr(,.SL'hlo.ssene  Milchwaf^en 
im  Gebrauch  sind,  ist  die  entsprechende  Aufschrift  auf  diese  au  den  betreffendea 
Kranen  anzubringen. 

10.  Oesandheitsgefahrlioh  ist  die  bittere,  schleimige,  blaue  oder 

roto  Milch,  sowie  die  Milch  von  Kühen,  die  an  Maul  und  Klauenseuche,  Perl- 
sucbt^  Pocken,  Gelbsucht,  Bauschbrand,  an  Krankheiten  des  Euters,  fauliger 
Gebarmuttarentzundang,  Ruhr,  ryümio,  Septikämie,  Vergiftungen,  Milzbrand 
oder  Tollwut  leiden  und  ühethanpt  w^eu  Krankheiten  mit  Arzenei  behandelt 
«erden. 

Gesundheitsgefäbrlich  ist  ferner  die  sogenannte  Biest  milch  (Colostrum* 
Milch),  welche  kurz  vor  oder  nach  dem  Kalben  gewonnen  wird.  Sowohl  hin- 
sichtlich der  Menpe,  als  auch  der  Bo-schafTenheit  der  eir.z'  Inen  Bestandteile 
zeigt  sie  der  noimaleu  Milch  gegenüber  erhebliche  Abweichungen.  Da  sie 
namentlidi  bei  Kindern  leicht  Verdauungsstörungen  erzeugt,  so  ist  ihr  Verkauf 
in  den  ersten  8  bis  &  Tagen  nach  dem  Kalben  unstatthaft. 

C.  End(jiiUi(je  KontnMe. 

Kachdero  die  spesielle  Untersuchung  der  Milch  mit  dem  Nachweis  der 
etwa  zugefügten  Konservationsmittol  oder  der  Zusätze  von  Mehl,  Starke  etc. 
zum  Dickermachen  der  dünnen  abgerahmten  Milch  eingeleitet  worden  ist,  wird 
die  direkte  firmittelung  der  Milehbestandteile  die  ^nptaufgabe  sein,  wenn  in 
zweifel!i:ift<  ri  Fällen  die  indirekte  Bestimmung  des  Wertes  der  IChdi  na<^  dem 
spezifischen  Gewichte  nicht  ausreicht. 

Der  mit  der  Kontrolle  im  Laboratorium  Tertraute  SachwttSndige 
hat  zunächst  die  an  der  Verkau&stelle  vorgenommene  Untersuchung  der  Milch 
zu  wiederholen,  daher  namentlich  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  eTeni.taell 
anch  die  Rahmmenge  nochmals  zu  bestimmen. 
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Nach  vorhergegangener  Feststellong  der  Reaktion  der  Milch  handelt  es 
■ioh  vorzugBiPeiM  un  die  Beakimmtingf  dSi  Fettgdialit  und  der  ÜVookinralwtuu 
nach  Gewichtgprof.enten. 

In  der  vollen  gaiizeu  Milch  kommt,  das  Butterfett  zwar  durchschnitt- 
lich zu  3,SVo  vor;  bei  den  vielfiMdiWi  Schwankungen  im  Fettgehalt«  empfiehlt 
ee  sich  jedoch,  die  unterste  Grenze  von  2,4  /o  festzuhalt  n 

Die  h&lbabgerahmtä  Milch  zeigt  in  der  Regel  um  die  Hälfte  wenicer 
Feitt  als  die  volle  ganze  Milch.  Gelegentlich  liegt  ihr  Fettgehalt  unter  1,5 70. 
Bei  ganz  abgerahmter  Milch,  wo  die  Entrahmung;  durch  Stehenlassen  der  Milch 
erfolgt  ist,  findet  sich  ein  Fettgehalt  von  dui  tlischnittlich  0,7%  Fett  vor, 
wihrend  bei  der  sentrifugierten  Magermilch  nur  (),37o  Fett  surlickbleibt. 

Unter  den  verschiedenen  Methoden  der  Fettbeatiminuog  verdient  in  allen 
FSllen  der  gemchtsauaiytische  Weg  den  Voraug. 

Die  Trockensubstanz  beträgt  bei  der  vollen  ganzen  Hilcll  durah* 
schnittlich  ri,2r)%,  kann  aber  zwischen  11  bis  14'^'  p  hwinken.  Aus  gesund- 
heitspoliseilichen  Rücksichten  darf  die  in  den  Verkehr  kommende  Milch  nie- 
xnals  ireniger  als  10,9%  TrookenbestMidteile  enthalten.  Bei  der  halbabge- 
r»hmtcn  Blilch  gohen  circa  IV»  bis  2%  je  nach  der  Menge  des  Rahmverlust« 
ab.  Rei  der  Magermilch  beträgt  die  Trockeusabstanz  im  Minimum  häufig 
noch  9*/». 

F>  'scheint  sehr  wünschenswert,  dafs  die  mit  der  Kontrolle  im  Laboratorium 
betrauten  Sachverständigen  gleiohxeitig  die  Verptliehtung  übernehmen,  die  mit 
der  pdiieilidien  Kontrolle  &t  Kerktmileh  beanuragten  Pereonen  an  instruieren 
und  die  Untenuohungtweifle  auf  ihre  ZnverlSBB^keit  sn  nberwaohen. 

D.  StaUprobe. 

12.  Unter  Stallprobe  versteht  man  die  Prüfung  der  durch  voUstündiges 
Ausmelken  uud  Durchmischen  gewonnenen  Milch  alier  derjenigen  Kühe  oder 
deijenigeD  Kuh,  welche  zur  Gewinnung  von  Handelsmilch  dienten,  als  die  be- 
an"?taudete  Milch  gemolken  wurde.  Dieselbe  mufs  8pätest<»ns  innerhalb  dreier 
Tage  in  Cregenwart  des  mit  der  Kontrolle  der  Marktmiloh  beauftragten  Beamten 
and  zu  der  gleichen  Zeit  entnommen  werden,  ta  welcher  die  oeanetandete 
Jülch  gemolken  wurde. 

Die  behördliche  Untersuchung  der  unter  diesen  Voraichtsmafsregelu  aus 
dem  Stalle  der  Produzenten  entnommenen  IGIohprobe  wird  dann  erforderlich, 
wenn  der  Produzent  behauptet.  da£s  die  Mi!  '^1  von  derselben  BuschafTenheit 
aei,  wie  sie  von  den  Kühen  oder  einer  Kuh  gewonnen  and  in  den  Verkehr 
gebneht  worden  sei. 

Bei  der  Stalljirobe  kann  es  aiob  demnach  nnr  um  die  Beurteilung  einer 
Tollen  und  ganzen  Milch  handeln. 

Der  Entlettungibeweis  der  Stallprobe  kann  all  mißlungen  gelten, 
wenn  1.  seit  dem  Melken  der  bean.'^tatideten  Probe  nachweislich  zu  einer 
Fnttemngsmethode  übei^e^ngea  ist,  welche  notorisch  eine  Verschlechterung 
der  Milch  sor  Folge  hat,  and  S.  swischen  der  beanitandeten  nnd  der  ani  dem 
Stalle  gewonnenen  Probe  Differenzen  in  der  Weise  sich  ergeben,  dafs  das 
spezifische  Gewicht  der  Stallprobe  um  2  Grade  von  denjenigen  der  bean- 
atendeten  Probe  abweicht,  und  dab  8.  der  Fettgehalt  dar  StaUprobe  um  mehr 
als  0.3 "  n,  die  Trockensubstanz  dereelben  um  mehr  als  IV«  hoher  gefiinden 
wird,  als  in  der  beanstandeten  Probe. 

Ih  sweifelhaften  Fällen  kann  eine  wiederholte  Ausführnng  der  Stallprobe 
tdr  notwendig  erachtet  werden. 

CPreuA.  MinieteriaWerfBgung  vom  8S.  Januar  1884.) 

Kondensierte  HUch. 

Sowohl  für  Proviautierimgs-,  als  für  häusliche  Zwecke, 
besonders  aber  zum  Gebrauche  als  Kindemahrung  wird  gute, 
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volle  MüoH  unter  Ziuatz  von  (25 — 6OV00)  Bohrzucker  im 
Vakuum  eingedampft  und  kommt  in  verlöteten  Blechbüchsen 
in  den  Handel.  Die  kondonsirrtn  Milch  enthält  alle  Bestand- 
teile, mit  Ausnahme  des  Zuckers,  in  3 — 4facher  Menge  im 
Vöigleicho  zu  gewöhnlieher  Milch.  Zucker  ist  in  grörserer 
Menge  vorhanden.  Behufs  der  Untersuchung  ist  die  konden- 
sierte Wich,  mit  so  viel  Wasser  zu  verdünnen,  sie  die 
Dichtigkeit  gewdlmlicher  Milch  erlangt;  dann  wird  Terfahren, 
wie  mit  dies^.  Wendet  man  das  BiTTHAUSENsche  Verfahren 
an,  so  sind  ca.  3  ^  derselben  in  läO  ccm  Wasser  aufzulösen; 
zur  Fälhmg  der  Stickstoffsubstanz  und  des  Fettes  werden 
erfordert  1.5 — 2,0  ccm  Kupfer! (isuiig,  zum  Zurürktitricreii  etwas 
wuuiger  Natrouiösung.  —  Der  Zucker  läfst  sich  nui'  mit  an- 
nähernder Genauigkeit  voneinander  scheiden.  Man  löst  10  g 
kondensierte  tfilch  zu  250  ccm  (5  ccm  =  0,2  g  Milch)  and  ermittelt 
in  der  von  Eiweifsstoffen  befreiten  Lösnng  die  Menge  des 
Milchzuckers  nach  einer  der  oben  angegebenen  Methoden. 
Man  löst  weiter  20  g  Milch  unter  Zusatz  von  20  rem  verdünnter 
Schwefel?«äure  (1  :  f) »  zu  .')(H)  ccm,  koeht  finmal  auf,  iiitrit'rt,  mifst 
vom  erkaltete  n  Filtrato  cem  ab,  kocht  1 V*  —  2  Stunden  lang, 
indem  man  das  verdampfendo  Wasser  stetig  wieder  ersetzt, 
neutralisiert  mit  Natronlauge  und  füllt  bis  500  ccm  auf.  In  der 
invertierten  Lösimg  (5  ccm  =  0,1  g  kond.  Milch)  wird  der 
Zucker  mit  imverdünnter  FEHLiNGsch**r  Lösung  mafsanaly tisch 
bestimmt,  wie  oben  beschrieben  (l  ccm  Fehling  =  0,005  g  Zucker, 
Gemisch  von  Mileh-  imd  Invertzucker).  Die  Differenz  zwischen 
beiden  Bestimmungen  entspricht  der  ISfengo  des  vorhandenen 
Rohrzuckers,  wolx'i  jedoch  zu  berücksiclitigen  ist,  dafs3<)OTlo. 
des  Zuckergemisches  342  Tin.  Rohrzucker  entsprechen.  In  Mittel 
von  mehrem  Analysen  enthält  kondensierte  Milch: 

StickstofifsubstaDZ  12,32% 
Fett  10,98 
Milchzucker  16,20 
KoUrsQcker  31, 1^ 

Aflcliebestondteile  2,61 
Waner  __26.62_ 

too.oo 

Man  hat  in  neuster  Zeit  als  Axiom  aufgestellt,  daOs  in 

guter  Durclischnittsmilch  das  Verhältnis  von  Eiweüjsstoffen  zu 
Fett  wie  10  :  10 — 11  vorhanden  sei,  und  will  daraus  schliefsen, 
dafs  dort,  wo  ein  geringerer  Fettprozentgehalt  ^refunden  wird, 
teilweise  entrahmte  Milch  zur  Verarbeitmig  p:enommen  worden 
sei.  Diese  Behauptung  ist,  wenngleich  der  Inhalt  derselben 
auch  in  vielen  Fällen  zutrifft,  immerhin  mit  grofser  Vorsicht 
aufzunehmen,  da  auch  andre  Verhältnisse  gefanden  werden, 
wo  zweifellos  reine  Milch  verarbeitet  wurde.  Dals  übermäfsig 
fette  Milch  teilweise  entrahmt  werde^  um  ein  der  Garantie- 
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Analyse  enteprechendes  Präparat  von  konstanter  Znsammen- 
seteong  hemstellen,  dürfte  kaum  za  bemfingeln  sein. 

AU  Kahm  (Sahne,  Schmetten)  wird  diejenige  Scliicht  be- 
seiebnet,  welche  durch  das  Brnporsteigen  der  in  der  Milch 
suspendierten  Fettkügelchen  nnd  deren  engere  Aneinander- 

lagenmg  entsteht.  Der  Bahm  wird  ebensowohl  zu  Butter  ver- 
arbeitet, als  wie  er  einen  Handelsartikel  für  sich  bildet.  Er 
besteht  nicht  aus  reinem  Fett,  sondern  enthalt  auch  die  an- 
dern Milchbestaudteüe,  wenn  auch  in  kleinem  Mengen.  Ob 
die  Hüllen  der  Fettkfigelohen  diese  Substanzen  enthalten,  oder 
ob  letstere  mechamsch  mit  in  die  Höhe  gehoben  werden,  ist 
fOr  die  Untersnehnng  gleichgültig.  Die  Zusammensetzung  des 
Kahms  ist  sehr  verschieden;  Wasser  nnd  Fettgehalt  schwanken 
zwischen  20  und  70 Vo,  indessen  sollte  man  Kahm,  der  unter 
30Vo  Fett  enthält,  nicht  mehr  als  rein  betrachten.  Der  Wert 
des  Bahms  richtet  sich  nach  dem  Fettgehalt.  Kechnet  man, 
dais  zu  einem  Liter  Kahm,  welcher  30Vo  Fett  enthält,  ca.  10 1 
Milch  nötig  sind,  die  als  Magermilch  nur  noch  die  Hälfte  wert 
ist,  so  wird  man  für  das  Liter  Kahm  den  fünffachen  Milch- 
wert zahlen  müssen.  Meist  steht  guter  Kahm  aber  noch  höher 
im  Preise  '  7 — lOfacher  Milcbwert\  — 

Man  wird  die  Güte  eines  Kainnes  ausschiiel'ölich  nach  seinem 
Fettgehalt  beurteilen.  Derselbe  wird  durch  Eintrocknen  einer 
gewogenen  Menge  mit  der  ^doppelten  bis  dreifachen  Menge 
Gips  und  Ausziehen  mit  Äther  im  Extraktionsapparat  er- 
mittelt. 30%  Fett  gelten  als  normal,  mehr  ist  lobenswert,  weniger 
ungehörig.  Saurer  liahm  ist  meist  sehr  cliek.  Auch  süiser 
Eahm  wird  durch  Schlagen,  durch  Aufkochen  mit  Natrium- 
bikarbonat, durch  Gelatine,  geschlagenes  Eiweils  u.  s.  w.  sehr  ver- 
dickt. H&ufig  ist  Kftseetoff  dem  dicken  Bahm  beigemischt. 
Mehl,  Elreide  und  ähnliche  Stoffe  sind  wohl  kaum  je  benutzt 
■worden.  Eiweifs  scheidet  sich  beim  Aufkochen  des  verdünnten 
Kahms  in  Flocken  aus,  Gelatine  wird  durch  Tannin lösung 
gefällt,  nachdem  aus  dem  verdünuten  Rahm  die  Eiwoifsstoffe 
durch  Koagulation  mit  Essigsäure  und  Aulkuchen  entfernt 
worden  sind.  Eine  geringe  Fällung  bringt  Tanninlösung 
im  Serum  stets  hervor,  aber  nicht  annähernd  derart,  als  wenn 
lieim  vorhanden  ist.  Hier  müssen  vergleichende  Versuche  mit 
reiner  Milch  angestellt  werden.  Stärkemehl  wird  in  dem  auf- 
gekochten Rahm  durch  Jodtinktur  nachgewiesen.  Alkalien 
werden  in  der  Asche  nachgewiesen;  bei  einem  Fettgehalt  von 
30%  dfirfen  natililich  nur  0,4 — 0,5  7o  Asche  vorhanden  srä. 
Unlösliche  Stoffe  senken  sich  beim  Verdünnen  mit  Wasser  zu 
Boden;  ebenso  Qu  arg.  Derselbe  kann  abfiltriert,  getrocknet 
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und  gewogen  werden,  ist  auoli  in  erwärmter  Ammoiuakflü£»ig- 
keit  Idslich.  Bei  sanrer  Sahne  mit  dOVo  F^tt  dttrfen  nioEt 
mehr,  als  etwa  S^fo  Käsestoff  vorhanden  sein.  —  In  manohen 
Gegenden  wird  zur  Zeit  auch  Kunst  rahm,  und  zwar  sowohl 
zum  sofortif^en  Gentifs,  als  wie  auch  zur  Käsebereit uiig  fabri- 
ziert. Derselbe  wird  entweder  durch  Zusatz  eines  minderwer- 
tigen i'ettes  zur  cuLraiimten  Milch  in  einer  dazu  geeigneten 
Zentrifuge,  oder  dordi  EmuLrionieren  von  warmem  Margarin 
mit  Magermilch  unter  Zusatz  von  Eigelb  hergestellt,  wird 
ein  solches  Fabrikat  bei  seinem  rechten  Namen  genannt,  so 
läfst  sich  weder  gcf^en  die  Herstellongf  noch  gegen  den  Ver- 
kauf' irgend  etwas  einwenden. 


Butter. 

Unter  Butter  versteht  man  die  durch  mechanische  Operation 
(Schlagen,  Schfttteln,  Buttern)  zu  einer  homogenen,  salben- 
artigen Masse  vereinl";t6  Fettsabstanz  der  Mileh.  Die  Farbe 
ist  abhängig  von  der  Fütterung;  Stall-,  resp.  Trockentütterung 
gibt  blafsn;elbo,  Weide-  re-'p.  Orasfüttenmf^  gibt  liochgelbe 
Butter;  erstere  pllegt  nacligetarbt  /u  Wtn'den.  Der  Gesehmack 
ist  siilHlich  milde,  oft  nulsartig,  oft  schwach  kräuterartig.  Der 
Gernoh  ist  lieblich.  Das  spezifische  Gewicht  derBntterbei 
16^  ist  0,926—0,930,  bei  100^  (Wasser  von  16«=:=  1)  0,866—0,868. 
Der  Schmelzpunkt  liegt  bei  31 — 37«,  der  Erstarrungspunkt 
bei  20*^.  Diese  Zahlen  beziehen  sich  anf  reines  Bntter- 
fett.  Die  Fettsäuren  der  Butter  schmelzen  bei  .')8"  und  er- 
starren bei  36 — 37°.  Die  llEiiNiiRsche  Zahl  ist  Ö7,5,  die  Ver- 
seifungszahl  227,  die  EEicuEiiTsche  Zahl  14,  die  HüBLsche  Jod- 
£ahl  26—36,  bei  sehr  alter  Butter  19,5.  (Siehe:  PrOfong  der 
Fotte.)  Die  Marktbutter  enthält  10 — 16 Vo  fremde  Substanaen, 
welche  sich  auf  Salz,  Wasser,  Buttermilch  und  kleine  Mengen 
von  Käsestoff  verteilen.  Um  das  Buttei-fett  rein  zu  gewinnen, 
läfst  man  eine  Portion  Butter  in  einem  Absatzglase  im  Wasser- 
bade schmelzen  und  giei'st  das  Obenschwinunende  klar  ab. 
SckmOg-l Faß  ) Butter  soU  reines  Butterfett  sem. 

Als  Verf&lsohungsmittel  gelten  grofse  Mengen  von 
Wasser  und  Salz,  Buttermilch,  femer  Käsestoff,  Mehlkleister,  Kar- 
toffelbrei, fremde  Fette.  Zusätze  mineralischer  Art,  wie  Gips, 
Schwerspat  etc.  sind  selten,  zumal  sie  verkleinernd  auf  das 
Volumen  einwirken,  dagegen  sollen  wasserbindeude  Zusätze, 
■wie  Borax,  Alaun,  Wasserglas  und  Pottasche  öfter  vorkom- 
men. Unterschiebungen  von  fremden  Fetten,  und  zwar  yorsugs- 
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•weise  von  amorikaiiisclir'm  Schwemefott,  Talg-  mid  Sosamöl- 
raischungen,  gereinigtem  Kokos-  und  Palmöl,  sowio  Oieomargarin 
und  Baumwollensteariii,  kommen  am  liäufigsteu  vor. 

Die  Untersnchimg  von  Butter  muls  systematisch  aus- 
liCefohrt  werden  und  hat  sich  za  erstrecken  anf  die  Er- 
inittelimg  von  Wasser,  Fett,  heterogenen  Körpern  nnd  firemden 
Fettarten. 

Den  Wa.ssergehalt  findet  man  durch  sechs«?f-ündiges 
Austrocknen  einer  gewognen  Menge  Butter  {10  g)  bei  100'* 
unter  öfterem  ümsciiwenken. 

Der  Oehalt  an  Bntterfett  wird  folgendermafsen  gefunden. 

Man  vermischt  ein  gewogenes  Qnantnm  (5  g)  Butter  mit 
der  vierfachen  Menge  Gips,  trocknet  sechs  Standen  lang  bei 
zieht  im  Extraktionsapparftte  mit  Äther  ans  nnd  erfährt 
nach  dem  Yerclam])feii  des  Ätliers  den  Grehait  an  Butterfett, 
welches  mindestens  75  "/o  betragen  mufs. 

Zur  Ennittelnng  heterogener  Snbatansen  werden  20  g 
Butter  6  Standen  lang  im  Wasserbade  getrocknet^  mit  heifsem 
Äther  verdünnt  und  im  Trockenschraiie  filtriert;  Filter  imd 
Eückstand  werden  mit  Äther  gut  nachgewasohen,  getrocknet 

und  gewogen. 

Stärkemehlhaltige  Stoffe  werden  nun  leicht  durch  Be- 
tupfen mit  Jodlö8UJ3.g  und  unter  dem  Mikroskop  erkannt  und  von 
mineralischen  Stoffen  unterschieden.  Die  quantitative  Be< 
Stimmung  der  erstem  geschic'  f  lurch  Auswaschen  mit  Wasser, 
dann  Verkleistern,  und  endlich  Überführung  in  Zucker  mittels 
Salzsäure  nnd  Titrieren  mit  FEHLiNGscher  Lösung.  Die  quanti- 
tative Bestimmung  der  letztem  geschieht  durch  Kinäschem 
des  getrockneten  Rückstandes,  welcher  eventuell  in  geteilten 
Portionen  zu  untersuchen  ist.  Der  Gehalt  an  Kochsalz  wird 
durch  Titrieren  mit  Silberlösung  ermittelt.  Freie  Salicj'l- 
sAnre  wird  in  ein«r  besondern  Probe  mittels  Eisenchlorids 
erkannt,  gebundene  wird  durch  verdünnte  Schwefelsäure  ab- 
geschieden, durch  Schütteln  in  Äther  gelöst  und  durch 
ijchichten  auf  Eisenchloridlösuug  nachgewiesen.  Wo  eine 
quantitative  Bestimmung  nötig  erscheint,  wird  die  anf  10  ccm 
konzentrierte  angesftnerte  Lösung  mit  Gfips  eingetrocknet,  der 
Rückstand  mit  Chloroform  ausgezogen,  eingedampft  und  der 
Ttückstand  aus  Wasser  umkristallisiert.  Alkalische  Reaktion  Tveist 
auf  Anw^  -'^Tilvit  von  Alkalien  hin.  Borax  wird  erkannt  im 
Hückstande  einer  Probe  durch  Übergiefsen  de.ssell)en  mitSchwefel- 
säure  und  Weingeist  und  Anbrennen  desselben  an  der  Flam- 
menf&rbung;  Thon  erde  durch  Zusatz  von  Alkalien;  Kiesel- 
säure auf  Zusatz  einer  Mineralsäure.  —  Beim  Einäschern  des 
Piltrates  darf  neben  Spuren  der  natürlichen  Milchsalze  nur 
Kochsalz  zurückbleiben  (3%). 

jJas  Färben    der    Butter    geschieht    mit  Orleansprä- 

ELSim,  Fcaxis.  4.  Avfl.  5 
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parateu  (Annatt.o,  Oraiitia,  Carottinel,  mit  Kurkum:i  oder  Kur- 
kumapräparateu,  miL  iSatirausurrogat  (Dinitrokresol;  und  Möhren- 
saft. Kaxan  je  dürften  Saffran,  £fflor,  BingelUiimeii  oder  gar 
Mineralstoffe  sum  Färben  verwandt  werden.  Die  erstgenannten 
Farbstoffe  gehen  beim  Schtttteln  der  Butter  in  verdünntem 
"Weingeist  (60 — 70 %)  über  und  färben  denselben  gelb.  Der 
Auszug  wird  konzentriert,  event.  fast  zur  Trockne  gebracht. 
IstOrleans  vorhanden,  so  entsteht  anfZusatz  von  konz. Schwefel- 
säure Blaufärbung.  Bei  Gegenwart  von  Kurkuma  bewirkt 
Ammoniak  Bräunung,  Salzsäure  Bötnng.  Das  giftige  Dinitro- 
kresol  wird  dnrch  Salzsänre  abgeschieden.  Sa  ff  ran  (in  Sub- 
stanss)  wird  dnroh  konzentrierte  Scliwefekäure  gebläut,  durch 
Zitronensäure  (auch  in  LOsong)  grün  gefärbt ;  Bleiessig  bewirkt 
in  wässeriger  Lösung  einen  gelben  Niederschlag.  Safflor-  nnri 
Kin  gelblumenauszug  werden  durch  Eisenchlorürlösung  ge- 
bräunt. Möhrenextrakt  wird  folgenderraalsen  nachgewiesen. 
Man  löst  5  g  Butter  in  5  ccm  Schwefelkohlensto^,  setzt  Alkohol 
zu  und  schüttelt.  Nach  kurzer  Zeit  trennt  sich  die  Flüssigkeit 
in  zwei  Schichten,  von  denen  die  Fettlösung  dunkel,  der  Alkohol 
hell  erscheint.  Schüttelt  man  nunmehr  mit  einigen  Tropfen 
verdünnter  Eisenchloridlösung,  so  wird  die  Fettlösung  allmählich 
hell,  während  der  Farbstoff  in  den  Alkohol  übergelit  —  Gif- 
tige Metall  färben  sind  mit  Hilfe  der  allgemeinen  chemischen 
Analyse  zu  ermitteln. 

Zur  Prüfung  auf  fremde  Fette  ermittelt  man  ab  vorbe- 
reitendes Verfahren  das  spezifische  Gewicht  der  Butter  bei 
der  Siedetemperatur  des  Wassers  (siehe  S.  23).  Das  Ton  Wasser 
und  ünreinigkeiten  befreite,  filtrierte  Batierfett  zeigt  bei  dieser 
Temperatur  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,806  —  0.808,  meist 
0,867,  wogegen  das  des  Oleomargarins  0,809,  das  von  Misclmngen 
der  Butter  mit  Oleomargarin  und  andern  Fetten  O.SöH — 086Ö, 
das  von  Kinder-  und  Hammeltalg  0,860,  das  von  Öchweine- 
und  Pferdefett  0,861  beträgt. 

Methoden,  welche  eine  annfihemd  richtige  quantit-ative 
Bestimmung  der  fremden  Einmischungen  gestatten,  sind  die 
von  Hbhnbk-Anot:ll,  von  E.  Eeiohbrt  und  von  J.  Köttstoefir. 
Die  erstere  ist  auf  die  Thatsache  <^e«]p'ündet,  dafs  Butter  eine 
verhältnismäfsig  viel  geringere  Menge  fester,  in  Wasser  un- 
löslicher Fettsäuren  enthält,  als  alle  andern  bisher  untersuchten 
Tier-  imd  Plianzenfette  enthalten.  Die  zweite  Methode  gründet 
sich  darauf,  dafs  Butter  viel  mehr  flüchtige  Fettsäuren  enthftlt^ 
als  alle  andern  bisher  untersuchten  Fette  enthalten.  Die  dritte 
dieser  Methoden  ist  darauf  gegründet,  dafs  die  Butter  relativ 
mehr  Fettsäuren  mit  weniger  als  10  C,  also  mit  einem  gerin- 
gem Molekulargewichte  als  andre  Fette,  enthält  und  deshalb 
im  gleichen  Gewichte  melir  Säuremoleküle  enthalten  mufs,  als 
diese  enthalten.    ÜRiiNEß-Ai^aELL  bestimmen  daher  die  festen, 
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KucaEßT  bestimmt  die  flüchtigen,  und  K.ÖTTSTOBFER  bestimmt 
sämtliche  Fettsäuren  der  Butter. 

Die  Methoden  dnd  bereite  S.  24  u.  f.  (Prafung  der  Fette) 
besohiieben.    Die  Methoden  von  HsrviiR'Angbll  und  von 

Kottstorfer  haben  nur  noch  historisc]  n  A\'t^rt,  während  man 
sich  bei  Prüfimg  der  Butter  allgemein  i  n  flio  von  Meissl 
modifizierte  BKiCHERTsche  Methode  entsclüedeu  hat.  Dicsolbe, 
von  WoLLNY  nochmals  verbessert,  ist  im  folg^den  Artikel 
(Kunstbutter)  eingehend  besolirieben. 

Der  quantitative  Nachweis  freiuder  Fette  in  der  Butter 
ist  nur  approzimatiY  za  führen,  da  weite  Ghrensen  awieohen  den 
in  Betracht  kommenden  Zahlen  den  genanen  Ausdruck  eines 
Ergebnisses  in  Zahlen  unmöglich  machen. 

Legt  man  jedo(  Ii  bei  Anwendung  der  HEHNERschen  Methode 
für  die  festen,  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  der  Butter  die 
Zalil  88,  für  diejenigen  fremder  Fetto  im  Mittel  die  Zahl  96 
zu  Grunde,  so  läi'st  sich  der  Prozentgehalt  an  fremden  Fetten 
annähernd  nach  folgender  Formel,  in  welcher  f  das  Gewicht 
der  in  100 Thi. Butterfett  gefundenen  Sätiren  bedeutet,  berechnen: 

Bei  der  KuTTSTORFFRselien  Methode  wird  davon  ansge- 
gangen,  dais  zur  Verseifung  von  1  g  reinem  Butterfett  im 
Mittel  227  mg,  zur  Vers»  ifung  von  1  g  fremder  Fette  im  Mittel 
195,5  mg  KalibyuraL  verbraucht  werden.  Hieraus  resultiert 
folgende  Formel: 

Diese  Bereclmung  ist  aber  noch  viel  nnznverlässiger,  als 
die  vorige,  da  nicht  nur  die  entsprechenden,  den  fremden 
Fetten  zukommenden  Zahlen  sswischen  178  und  197  schwanken, 
sondern  die  den  verschiedenen  Buttersorten  selbst  entspre- 
chenden Zalilen  um  mehr  als  5V<>  voneinander  abweichen 
(221,0—232,4). 

Meissl  (Bsichskt)   fand,  dafs  zur  Sättigung  der  in  5  g 

Butter  enthaltenen  flüchtigen  San ren  zwischen  27  und.^l.Beera 
"lo  Normal;) Ikaliliingp  gebraucht  wurden.  Dagegen  erforderte 
die  gleiche  Menge  Küböl,  sowie  Nieronfett  0,5  ccm,  Schweine- 
fett 0,6  ccm,  Palmöl  4,8  ccm,  Kunstbutter  (Margarine)  6  ccm, 
Kunstbutter  andrer  Gattung  1,8  com,  Kokosöl  7,4  ccm. 
Kmaaii  nimmt  als  Durchschnittszahl  für  Butter  28,8  und  für 
fremde  Fette  3  und  berechnet  das  vorhandene  Butterfett  in 
einer  gefälschten  Buttersorte  nach  folgender  Formel,  in  welcher  n 
die  Zahl  der  verbrauchten  ccm  Vio  Normallauge,  b  die  dem 
fremden  Fett  entsprechende  Zahl  für  ccm  Vio  Nonnallauge  (also 
darchschnittUch  3)  bedeutet: 

5* 
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100  (n  -  b) 
28,78  —  6  ' ' 

oder  abgekürzt:  B  —  3,87ö  (»  —  ii). 

Bei  Schmdlzbutter  ist  oftmals  wahrzunehmen,  dafs  sich 
die  Farbe  der  Butter  von  auTsen  nach  innen  zu  ver&ndert. 

Besonders  unter  dem  Einflufs  von  Licht  und  Luft  findet  all- 
mählich eine  Zersetzung  statt,  welche  sich  einerseits  an  der 

völligen  Kntfiirbnng,  anderseits  an  oinem  talgarti^^en  O-oruch, 
oft  auch  durch  einen  intensiven  Geruch  nach  Fettsäuren  kund- 
gibt. Die  lianzidität  der  Butter  läfst  sich  in  BuRSTYNscheu 
Graden  ausdrücken.  —  Anderseits  kommt  es  häufig  vor,  dafs 
sich  beim  Erstarren  geschmolzener  Butter  im  Innern  der  Masse 
eine  ölartige  Flüssigkeit  (Butteröl)  abscheidet.  Dieselbe 
hat,  wie  der  festere  Teil,  die  Zusammensetzung  der  Butter, 
enthält  aber  mehr  flüchtige  Fettsänron,  als  normal  ist.  —  Ge- 
schmolzene Butter  unterscheidet  sich  von  frischer  unter  dem 
Mikroskop.  Frische  Butter  erscheint  als  ein  Konglomerat  von 
rundeu  Fettkügelchen,  während  geschmolzene  Butter  ein  kri- 
stallinisches Gefüge  zeigt.  Dasselbe  wird  besonders  im  Pola- 
nsationsmikroskope  sichtbar,  indem  bei  gekreuzten  Nikols  die 
Kristallflächen  aus  dem  sonst  dunklen  Gesichtsfelde  glänzend  hell 
hervortreten  (Mylius).  Skalwbit  hat  sogar  geglaubt,  aus  den 
hierbei  aTiftretenden  Fif^uren  und  Farben  den  Zusatz  und  die 
Art  fremder  Fette  erkennen  zu  dürfen,  indessen  hat  Long  auf 
Grund  umfassender  Arbeiten  nachgewiesen,  dafs  dies  nicht 
möglich  sei. 

Bei  der  Einliefemng  von  Butter  ist  darauf  zu  sehen,  dafs 
dieselbe  nicht  blofs  dem  Bande  des  AofbewahrungsgefUfses, 
sondern  der  Oberfläche,  der  Mitte  und  dem  Boden  desselben 
entnommen  sei,  sowie  dafs  dieselbe  nicht  in  Papier  oder  in 
Lappen,  sondern  in  Gefäfsen  von  Blech,  Glas  oder  gebrannter 
Masse  übergeben  werden. 

Margarine. 

Jedes  butterähnliche  Gemisch,  was  nicht  reine  Milchbutter 
ist,  soll  nach  dem  Gesetz  vom  12.  Juni  1887^  mit  Margarine 


'  (tisi-tz,  httrcffi'nd  di'n  Vtrkehr  wit  Ersatzniittiln  für  Butler. 

Wir  Wu.H£Lii,   von   Gottes  Gnaden  Deutscher   Kaiser,   König  von 
Preaften  eto. 

verordnen  im  Namen  des  Reichs,  nach  ^olgter  ZMlammiing  des  Bondflnats 
und  des  Reichstages,  was  folgt: 

§  1- 

Die  OeschSftsrSume  und  sonstigen  Verkaufsstellen  einschliefsUch  der  Hark^ 

stände,  hl  welchen  ^laigariiio  ;j;e\verl)sm:ifsiuf  verkauft  oder  feilL,'elialtpii  wird, 
müssen  an  in  die  Augen  fallender  Stelle  die  deutliche,  nicht  verwischbare  In* 
Schrift:  „Verkauf  von  Margarine"  tragen. 
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bezeichnet  und  darf  anch  nur  nnter  diesem  Namen  verkauft 
werdeu.  Es  gehören  also  hierher  die  Kuustbutterarteii  j et- 
licher ZnsammensetEimg.  In  enter  Lmie  selbst  jedoch  ein 
Präparat,  welches  unter  dem  Namen  Oleo  -  Margarine  in  der 
Weltindustrie  einen  bedeutenden  Bang  einnimmt  und  als  ein 
wohlschmeckendes  Surrogat  zum  mäfsigeii  Preise  5?owolil  fiir 
sich,  als  mit  Katurbutter  gemischt,  bereits  seit  langer  Zeit 
ausgedelinte  Verwendung  gefunden  hat.    Dieses  Präparat  ver- 


Marj;^rine  im  Sinne  dieses  (iesetzes  sind  diejenigen,  der  Mi'^oldnitter 
üiiültclieu  Zuberuituiigeu,  Uereu  Fettgehalt  nicht  aussuhliefähch  der  Kilch 
ontatammt. 

§2. 

Die  Vermischung'  von  Butter  mit  Margarine  oder  andern  Speisefetten 
zum  Zweck  des  IlandcU  mit  diesen  Miscliungen,  sowie  das  gewrcrbsmäraige 
Vericanfen  und  Feilhalten  der«>  M    i  ist  verboten. 

Unter  diese  Bestimmung  Hillt  nicht  der  Zusatz  von  Butterfott.  welcher 
aus  der  Verwendung  vüq  Milch  oder  Rahm  bei  der  Herstellung  von  Mar^jarine 
herrührt,  sofern  nicht  mehr  als  100  Gewichtsteile  Milch  oder  10  (  vk  litsteile 
Rahm  auf  100  Gewiohtttetle  der  nicht  der  MUoh  entitammenden  Feite  in  An- 
wendung kommen. 

§3. 

Die  OefiUiM  und  äufsern  Umhüllungen,  in  wetehen  Marganne  gewerbs- 
raafsig'  verkauft  oder  feilgehalten  winl,  müssen  an  in  die  Augen  füllenden 
Stellen  eine  deutliche,  nicht  verwischbare  Inschrift  tragen,  weiche  die  Bezeich- 
nung „Margarine"  enthält. 

Wird  3Iargarine  in  ganzen  Gebinden  oder  Kisten  gewerbgmafsig  verkauft 
oder  feilgehalten»  so  hat  die  luscbrül  aoXserdem  den  i^'amen  oder  die  Firma 
d«e  fUnrucMiton  su  enthalten. 

Im  ^^-rn  ( rbsmnfsigen  Einzelverkauf  mufs  Margarine  an  den  Käufer  in 
einer  Umhüllung  abgegeben  werdeu,  weiche  eine  die  Bezcidmaog  „Maigarine" 
und  den  Namen  oder  die  Finna  de«  Verkiofen  enthaltende  iMChrift  trilgt. 
Wird  Margarine  in  regelrnüfsig  geformten  Stücken  gewerbsmäfi^ig  verkauft 
oder  feüguialten,  so  müssen  dieselben  von  Würfelform  sein,  auch  mufs  den- 
selben die  Torbeseiohnete  Iniehrift  eingedruckt  lein,  eofem  sie  nidit  mit  einer 
dien  Inschrift  tragentlen  nmhüllung  versehen  sind. 

I>er  Bundesrat  ist  ermächtigt,  zur  Ausführung  der  im  Absatz  1  bis  3 
enthaltenen  TorMhriflen  nähere,  im  Beicht>QeMt^latt  zu  Teröffenttichende 
Beatimmimgnn  in  erlaaaen. 

§  4. 

Die  Vorschriften  dieses  Gesetzes  finden  auf  solche  Erzeugnisse  der  im 

tl  bezeichneten  Art,  welche  zum  Genüsse  für  Menschen  nicht  bestimmt  sind, 
eine  Anwendung. 

§6. 

Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorsehriflen  dieses  Gesetzes,  sowie  gegen 
die  in  GemüIiBheit  des  §  3  zu  erlassenden  Bestimmungen  des  Bundesrats 
werden  mit  Geldstrafe  bis  sn  einhandertandlCnüng  Hark  oder  mit  Haft  bestraft. 

Im  "Wiederli  hn  gsfalle  ist  auf  Geldstrafe  bis  zu  sechshundert  Mark,  oder 
aui  Haft,  oder  auf  Gefängnis  bis  zu  drei  Monaten  zu  erkennen.  Diese  Be- 
stimmung findet  keine  Anwendung,  wenn  aeit  dem  Zeitpunkte^  in  wel<di«m  die 
für  di  frühere  Zuwiderhandlung  erkannte  Strafe  verbuftt  oder  erUssen  iat^ 
drei  Jahre  verflossen  sind. 

Neben  der  Strafe  kann  auf  BSnaiehung  der  diesen  Vondiriften  tninder 
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dankt  seine  Entstehung  der  Belagerung  von  Pans,  unter  deren 
Druck  ein  Preis  auf  die  HenteUnng  eines  guten  Buttarsor- 
rogates  ausgesetzt  worden  war,  welchen  MtoK  MouRite  durch 
Er^dnng  der  Oleo-Mazgixiiie  errang.  Das  Verfahren,  welches 
mit  geringen  Abändernngen  von  fast  allen  zur  Zeit  arbei- 
tenden Fabriken  dieser  Art  adoptiert  ist,  besteht  in  seinen 
Grimdzügen  darin,  dais  frisch  geschmolzener  Rindert al^^  durch 
Auskristailisiereu  vom  grölsten  Teil  seines  Stearins  befreit 
wird;  der  ilfissig  bleibende  Teil  (das  Ol6o-Mar|;arin)  wird  mit 
Milch  durchgearbeitet.  Auf  50  k  Oleo-Marganne  pflegt  man 
25  k  llGlch  und  25  k  Wasser,  welches  die  löslichen  Bestand- 
teile von  100  g  Milchdrüse  enthält,  zu  nehmen.  *  Die  so  her- 
p:*'stellte  Kunstbntter,  welche  mit  verschiedenen  Hilfsmitt«'hi 
gefärbt  und  mit  Kumarin  parfümiert  wird,  ist  der  reinen  Milch - 
butter  aufserordentiich  ähnlich.  Der  Wohlgeschmack  kann 
noch  erhöht  und  besser  abgerundet  werden  durch  Zusats  von 
Katurbatter.  In  der  That  sind  sämtliche  Buttersorten  des 
Handels,  die  innerhalb  der  letzten  Jahre  unter  d«  ni  Namen 
Misohbutter,  Ghitsmischbutter,  oder  auch  feinste  Holsteinische 
GrasmiscldMitter  u.  s.  w.,  Mischungen  von  Kunst-  und  Natur- 
butter gewesen,  die  häufig  kanm  melir  als  10%  der  letztem 
enthalten  liabtiu.  Wäre  der  Preis  diesem  Verhältnis  überall 
entsprechend  gewesen,  so  würde  wohl  kaum  darüber  geredet 
worden  sein.  iDa  aber  diese  Kunstbutter  za  demselben,  oder 
gar  noch  höhern  Preisen  verkauft  wurde,  als  die  Naturbutter,  so 
mufste  die  ohnehin  schon  gedruckte  Landwirtschaft  diese  Kon- 
IniiTenz  schwer  empfinden,  was  die  Edierung  des  oben  angeführ- 
ten Margarinegesetzes  zur  Folge  hatte.  Dies  Gesetz  will  absolute 


verkauften  oder  feilgehaltenen  Gegenstände  erkannt,  wer  Jeu,  ühuc  Unterschied, 
ob  sie  dem  Vprurtcilten  gehören  oder  nicbt. 

Ist  die  Verfolcunp:  oder  Vcmrtf^ihing  einer  bostinnntpn  r<»rsoil  nicht  aUB- 
fülirbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbständig  erkannt  werden, 

§  G. 

Die  ^'orschritteu  des  Gest-tzes,  Lctreffeud  tk-n  Vorkulir  mit  Nahruugs- 
mittein,  Genufsmitteln  und  Gebrauclisgegenständen,  vom  14.  Mai  1879  (Reicbs- 
Ges»  t/.hl.  S.  M5>  bleiben  unberührt.  Die  Vorschriften  in  den  IG,  17  des- 
selben huden  auch  bei  Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorschriften  des  gegen- 
wärtigen Qesetcea  Anwendiiog. 

§7. 

Psis  f^etrenwürti^ro  Gcsntz  tritt  am  1.  Oktolmr  1887  in  Kraft. 
Urkundlich  unter  Untrer  Höuhsteigenhändigen  ünterschxift  und  beige* 
dracktem  KaiierUchen  Inaiegel. 

Gegeben  Eoblraz,  den  12.  Juli  1887. 

(JU.  S.)  WlLHXLM. 

VON  }'01.TTICH>:n. 

*  Näheres  in  ELaXBRS  Citem.  Udm.  Mitleii.  Iö76— 77.  S.  125,  und  ebenda 
1877-78.  S.  Ü17. 
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Klarheit  aohaffen.  Butter  ist  Butter  und  darf  keinerlei  fremde 
Beimisohung  haben;  die  kleinste  fremdartige  Fettbeimischung 
macht  de  zur  Margarine.   Letztere  soll  aber  auch  bleiben, 

was  sie  ist  und  darf,  um  sie  butterähnlicher  zu  machen,  kei- 
nerlei Zusfätze  von  Naturbutter  erfalu*en,  ausgenommen  die 
geringe  Menge,  welche  zur  Herstellung  dieses  Fabrikates  von 
jeher  üblich  gewesen  und  unumgänglich  nötig  ist;  undawar  diese 
noch  verdoppelt.  Es  sollen  auf  100  Tie.  fremde  Fette  100  Tie. 
Milch,  oder  10 Tie.  Kahm,  entsprechend  3 — 5  Tin.  Butterfett  ver- 
wendet werden  diirfen;  mithin  darf  in  der  Margarine  bezw. 
jeder  beliebigen  Kunstbutter  3 — b^/^  Naturbutter  enthalten  sein. 
Nun  wäre  es  freilich  sehr  schön  gewesen,  wenn  das  Gesetz 
gleich  angegeben  hätte,  wie  ein  Mehr  mit  Genauigkeit  fest- 
austellen  sei.  Denn,  wenngleich  die  BiiOHKRT-MuBSLsche 
^Methode  auch  hinlinglich  genügt,  einen  Proaentsatz  von  aehn 
Margarine  in  der  Naturbutter  zu  entdecken,  so  dürfte  sie 
nimmermehr  genügen,  einen  Proz^ntsiatz  von  fünf  Butter  in 
der  Margarine  zu  ermitteln.  Dagegen  werden  10%  Butter  in 
der  Margarine  bereits  zweifellos  richtig  zu  erkennen  sein,  denn 
dieselben  würden  die  IifBiSBLsche  Zahl  ftlr  fremde  Fette  (S)  fast 
verdoppeln,  denn 

90  Tie.  fremdes  Pett  erfordern  2,7  ccm  N.-Alkali 
10         Butter  „        2.8    .  „ 

mithin  eine  derartige  Mischung  5,5  ccm  AlkaU.  Nun  ist,  wie 
bereits,  vorher  erwähnt,  die  Zahl  3  in  den  meisten  Fällen  zu 
hoch,  und  es  wird  deshalb  niemand  Unrecht  gethan,  wenn 
dieselbe  als  Normalzahl  beibehalten  wud.  Dahingegen  hat 
die  MsiSSLsche  Methode  aufs  ftuTserte  verschärft  werden  müssen, 
nra  dieselbe  anwendbar  zu  machen.  Diese  Yerschärfung  ist 
von  WoLLNY  bewirkt  worden.  Die  Methode  selbst  wird  nun 
folgendermafsen  ausgeführt. 

5  g  ausgeschmolzenes,  vom  Bodensatze  abgegossenes  und 
klar  filtriertes  Fett  werden  in  einem  Kolben  von  300  ccm 
Inhalt  (runde  Fonn,  Halslänge  7 — 8  cm.  Halsweite  2  cm) 
genau  abgewogen,  2  ccm  50prozentigo  Natronlauge,  welche 
unter  Kohlensäureabschlufs  liewahrt  und  abgemessen  wird  und 
10  ccm  Alkohol  (96  Vol.-Proz.i  hinzugefügt  und  die  Mischung 
am  Kücktiufskühler  unter  zeitweiliger  Bewegimg  des  Kolbens 
im  siedenden  Wasserbade  eine  Viertelstunde  lang  erwärmt. 
Danach  wird  der  Alkohol  aus  geschlossenem  Kolben  ab- 
destilliert,  wobei  der  letztere  mindestens  eine  halbe  Stunde  lang 
im  kochenden  AVasserLade  liegen  mufs,  und  darauf  mittels 
Pipette  100  ccm  destilliertes  Wasser  in  den  Kolben  eingefüllt, 
welcher  danach  gegen  Kohlensäurezutritt  geschützt  noch  eine 
Viertelstunde  lang  im  Wasserbade  liegen  bleibt,  so  dafs  die 
Seife  voUstAndig  aufgelöst  ist.  Die  Idare  Seifoolösung  wird 
darauf  sofort  und  kochendheiß  mit  .40  ccm  Schwefelsäure 
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(wovon  30 — Bö  ccm  2  ccm  der  angewandten  Natronlauge  neu- 
tralisieren, 25  ccm  englische  Schwefelsäure  auf  1  1  Wasser)  und 

zwei  orbsenp^rofj^nn  Bimssteinstückchen  vorsetzt  und  der  Kolben 
sofort  mit  dem  Kühler  verbunden.  Zur  Verbindung  des  Koibens 
mit  dem  Kühler  dient  ein  0,7  cm  weites  Glasrohr,  welches 
1  cm  über  dem  Kork  zu  einer  Kugel  von  2  —  2,5  cm  Durch- 
messer aufgeblasen  und  unmittelbar  darauf  in  stumpfem  Winkel 
nach  oben  umgebogen  ist,  dann  ca.  5  cm  lang  in  dieser  Bich- 
tong  verläuft  und  nochmals  in  stumpfem  Winkel  schräg  nach 
unten  umgebogen  ist.  Mit  dem  Kühler  wird  es  mittels  eines 
nicht  zu  enireii  Kautschukscldanches  verbuiideii.  Ist  dies  ge- 
schehen, so  Wird  die  Mischung  im  Kolben  zunächst  durch  eine 
ganz  kleine  Flamme  so  lange  ohne  Kochen  erwärmt,  bis  die 
unlöslichen  Fettsäuren  an  einer  durchsichtigen  klaren  Masse  ge- 
sohmolssen  sind;  darauf  werden  innerhalb  einer  halben  Stunde 
genau  110  ccm  in  einen  ]\leiskolben  abdestilliert,  das  Destillat 
durch  Schiitieln  gemischt  und  davon  100  ccm  in  einen  Mefs- 
knlbtju  abfiltriert.  Aus  letzt erm  werden  sie  in  ein  ]ieeh»^rf;las 
gegossen,  1  ccm  Phenolphtaleinlösuug  (0,5  ^  auf  1  1  üUpro- 
zentigen  Alkohol)  zugefügt  und  mit  Zehntemormalbaijtlange 
titriert.  Ist  Rotfarbung  eingetreten,  so  wird  der  Inhalt  des 
Becherglases  in  den  Kolben  zur&ckgegossen,  die  wieder  ent- 
färbte Flüssigkeit  ins  Becherglas  zurückgebracht  und  mit 
einigen  Tropfen  bis  zur  eben  sichtbaren  iiottarbung  versetzt. 
(^Durch  einen  Tropfen  ist  der  Versuch  zu  entscheiden.) . 

Von  der  dabei  verbrauchten  und  mit  1,1  multiplizierten 
Anzahl  ccm  ist  diejenige  Zahl  abzuziehen,  welche  bei  einem 
genau  ebenso  ausgeführten  blinden  Versuch  (ohne  Fett)  sich 
ergeben  hat  und  welche  nicht  mehr  als  0,33  betragen  darf. 

Angesichts  der  Behauptung  viobn-  Bntterhändler,  dafs 
Kunstbutter  nur  aus  butterähnlichen  ^Stollen  iMargarin  und 
3ükh;  bereitet  werde,  dürfte  es  angezeigt  erbcheineu,  von 
einigen  nen  patentierten  Verfahren  zur  Herstellung  derselben 
Kenntnis  zu  nehmen. 

1.  Patent  für  Carret  Cosinb  in  New- York:  Mischung 
aus  saurer  ^^i^^hi  Tierfett,  MüchsAure,  £rdnuis-y  Baum-  nnd 
Mandelöl. 

2.  Patent  für  Hyppolyt  Meye:  Butter  aus  Milch,  Oleo- 
Margarine,  Soda,  Pepsin  aus  Kuheuter  imd  Farbstoff. 

3.  Patent  fOr  W.  Wsbbtbr  in  Chicago:  Mischung  ans 
Buttermilch,  Schwemefetti  Talg,  Pepsin  und  fiisoher  Butter, 
durch  Kneten  mit  den  Händen  zu  bereiten. 

4.  Patent  für  Ose.  H.  Combe  in  Washington:  Baumwollen- 
Hamenül  mit  Soda  geschmolzen,  mit  Stärke  zu.'^ammengekochti 
mii  Salz,     arbe  und  Butteräther  verschont  ^^Butteroid;. 

5.  Patent  für  Hvoo  BARTaoLn  in  New- York:  Mischung 
aus  öl,  Butter,  Zucker,  CFlycerin  und  Annatto. 
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6.  Patent  fElr  Johf  Hobbb  in  Boston:  Emulsion  aus  Baum- 
woUensamen-,  Brenn-  oder  Senfdl,  gemischt  mit  Oleo-Hargarine 

micl  Milch. 

?,  Patent  für  H.  B.  Wright  in  Albany:  Creaniine, 
Mischung  von  Oleoöl,  Schweinefott,  ButterÖl  und  Sahne  mit 
Sesam-,  Brenn-,  Sonnenblumen-  oder  BaumwoUsamenöl,  gefärbt 
mit  Aüuatto.^ 


Käse. 

Man  unterscheidet  fette  und  magere  Käse.  Die  erätereu 
(Schweizer-,  Holländer-,  Limburger-,  Edamer-,  Ohester-,  Brie-, 

Xeufchatel-,  Roquefort-,  Parmesan-,  I?»?inadiirkäse)  werden 
dadurch  bereitet,  dals  man  siii'se  volle  Milch  durch  Lab  zum 
Gerinnen  bringt,  um  die  Abscheidiu^  i:^  des  KaseYiis  als  gallert- 
artige Masse  /u  bewirken,  diese  in  btucke  schneidet  und  aiis- 
prefst.  Letztere  werden  gesalzen,  getonnt  wiedcrliult  in  er- 
wärmte Molken  gelegt  und  nun  trocknender  Behandlung  zuge- 
führt. Wird  der  Milch  noch  Bahm  sngesetat,  so  entsteht  der 
Bahmk&se  als  besonders  fette  Abart.  Bei  dem  Prozesse  des 
Reifens  unterliegt  ein  Teil  des  mechanisch  eingeschlosseuen 
Milchzuckers  einer  Spaltung;  die  dabei  entweicheude  Kohlen- 
säure bewirkt  die  LöcliHrMldung. 

Die  kräftig  riechenJeü  Käsearteu  reagieren  aniniouiakalisch, 
die  geruclilosen  reagieren  sauer.  Die  alkalische  lieaktiun  wird  von 
Stickstoffbasen  (Leucin,  Tyrosin,  Butylamin  etc.)  bewirkt, 
welche  sich  bei  der  Ffiuhiis  des  Kaseins  bilden,  während  die 
saure  K(  aktion  durch  Milch  und  fette  Säuren  überhaupt  be- 
wirkt wird.  Der  grüne  oder  Kräuterkräse  wird  durch  Zusam- 
menkneten des  aus  Molken  mittels  EssigzuJ^'ntz  und  Erwärmen 
abgeschiedenen  und  gesammelten  Ziegers  mit  grünem  Kriiuter- 
mehl  (vom  blauen  Steinklee,  Melilotus  coenileus)  und  Salz  be- 
reitet. Die  magern  Haus  käse  werden  aus  dem  der  ent- 
lahmten  sauren  Milch  abgeprelsten  Quark,  welcher  mit  Kümmel 
tmd  Salz  Yermisoht  wird,  geformt.  Diese  sind  innen  weiÜs, 
nehmen  aber  beim  Keifen  eine  von  aufsen  nach  innen  fort- 
schreitende speckig  werdende  Beschaffenheit  an.  Li  einzelnen 
Gregenden  werden  auch  Schaf-  und  Ziegenkäse  fabriziert. 
Sjjiiltpilze  sind  in  allen  Käsearten  vorhanden  und  bewirken  den 
Beifeprozefs,  Schiumielpilze  finden  sich  nur  auf  der  Ober- 
fläche. Nur  die  gewöhnlichsten  Sorten  Hauskäse  werden  mit 
Mehl  oder  Kortoffelbrei  vermischt,  und  auch  das  dürfte  nur 
höchst  selten  vorkommen.  Mehlzusatz  würde  durch  das  Mi- 
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kroskop,  sowie  durch  das  Verhalten  einer  Abkochung  zu  Jod- 
tinktur zu  erkennen  sein.  Kartoffelbrei  bleibt  beim  Di- 
gerieren mit  Ammoniaklösung,  in  welcher  die  Hauptmasse  de« 
Käses  löslich  ist,  zurück  und  kann  unter  dem  Mikroskop  näher 
imtersucht  werden.  Mineral  Substanzen  würde  man  in  der 
Asche  zw  suchen  haben,  die  aulser  Chlomatrium  und  geringen 
Mengen  von  Phosphaten  (in  Summa  5%)  wesentUch  andre 
Bestandteile  nicht  enthält.  Der  G-ehalt  an  Stickstoffsub- 
stanz  pflegt  im  Durchschnitt  30 7o  zu  betragen.  S.  Griess- 
HATBB  fuhrt  ^  die  Behandlung  der  Käse  mit  Urin  an  und  empfiehlt 
zur  Ermittelung  des  letztern  die  Murexidprobe.  Man  zerreibt 
zu  dem  Zwecke  ca.  lOü  g  mit  viel  Kruste  versehenen  Käse 
mit  verdünnter  Natronlauge,  hitriert,  erhitzt  und  giefst  in  heil'se 
verdünnte  Schwefelsäure.  Die  sich  abscheidende  Harnsäure 
wird  mit  Salpetersäure  Torsichtig  zur  Trockne  verdampft,  der 
zwiebelrote  Bückstand  erst  mit  Ammoniak,  sodann  mit  Kali- 
oder Natronlauge  befeuchtet,  wodurch  im  ersten  Falle  Purpur^, 
im  zweiten  Falle  Violettf^rbung  eintritt.  Als  zweites,  sehr 
einfacVi  Verfahren  fülirt  derselbe  Autor  folgendes  an:  Man 
giefse  Salpetersäure  auf  die  Rinde  und  wetze  eine  blanke 
Messerklinge  in  dieser  Mischung  j  ein  Niederschlag  von  Ber- 
linerblau zeigt  die  Harnsiiure  an. 

Die  gin^ige  Wirkung  mancher  Eäse  ist  anf  Fftnlnis- 
alkaloide  (Ptomatne)  sarfLokzoiilhren,  welche  vermutlich  durch 
die  Lebensthätigkeit  gewisser  Bakterien  gebildet  werden.  Ein 
derartiges  Gift  ist  von  Vaüghax  aus  gefaultem  Käse  abge- 
schieden und  Tyroxicon  (C^H^Ot)  genannt  worden.^ 

Unter  dem  Namen  Oleomargarin-KIse  kommen  neuerdings 
Käsesorten  in  den  Handel,  welche  fett  und  wohlschmeckend 

und  oft  mit  Paprika  gewürzt  sind.  Sie  werden  aus  Milch  ge- 
wonnen, welcher  das  Butterfett  teilweise  entzogen  und  dafür 
(auf  15  kg  Butter  6  kg)  Oleomargarine  zugesetzt  worden  ist. 
Eine  eingehende  Beschreibung  der  Zubereitung  dieses  zuerst 
in  Nord-Amerika  fabrizierten  Käses  findet  sich  im  Bep.  d,  anal, 
Ckem,  m.  S.  89.  Die  Untersuchung  erstreckt  sich  auf  die  Er- 
mittelung der  flüchtigen  Fettsäuren.  Man  extrahiert  zu  dem 
Zwecke  eine  grdüsere  Quantität  des  möglichst  aus  der  Mitte 
do^  T.aibes  genommenen  Käses  mit  Äther,  trocknet  das  vom 
Ätlu]-  befreite  Fett  24  Stunden  lang  im  Luttbade  bei  110'^, 
so  ciuls  es  frei  von  allen  scharfen  Gerüchen  erscheint,  und 
filtriert  durch  Baumwolle.  Von  dem  so  vorbereiteten  Fett 
werden  2,5  g  nach  Sbiohbbt  mit  Alkohol  und  Kali  verseift 


*  Die  Yerfäkdiung  der  wi^Uigsten  Ifahrungt-  'uud  Genv^smiUeU  Angl* 
bürg  1880. 

'  Jwm.  pkam.  et  ekim.  1886.  S.  312. 
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und  üacii  Zusatz  von  Schwefelsäure  der  Destillation  uuter- 
wüdm.  Nach  Ad.  LAvevCHKTu  (a.  a.  0.)  erfordert  das  Destillat 
g^eidier  Mengen  Fettsfturen  ans  aUen  bekannten,  anfangs  an- 
gefahrten Fettkäsen  ca.  14,5  com  Vio^^orm.-Natron  zur  Sätti- 
gung, während  das  Destillat  des  ans  Kimstkäso  gewonnenen 
Fette«  nur  <  a  4,6  ccm  erfordert.  Nacli  Langfchths  ATigaben 
steigt  die  Menge  der  flüchtigen  Fettsiiureii  mit  zimehmüiidem 
Alter  der  Käse,  so  dafs  in  bolcheu  Fällen  bis  1  ccm  Alkali 
mehr  erforderUch  wird.  Anderseits  enthält  Fett  aus  der 
Mitte  des  Elftses  mehr  Fetts&orenf  als  Fett  aas  der  Nähe  der 
Rinde,  so  dafs  für  letzteres  2 — 3  ccm  Alkali  weniger  cur  Sätti- 
gung der  Destillate  erforderlich  werden. 


Pröftug  der  Ole. 

OllTenSl.  Die  feineren,  zu  Speisen  benutzten  Ole  werden 
durch  freiwilliges  Auslaufenlassen  oder  sanfte  Qiietscliung  der 
Früchte  des  Ölbaums  erhalten;  durch  starke«  Pressen  unter  Er- 
wiimnng,  auch  durch  Auskochen  mit  Wasser  imd  Abschöpfen 

gwinnt  man  das  som  technischen  Gebrauch  bevorzogte  grüne 
mmöl. 

Die  Farbe  des  Speiseöls  ist  hell  bis  goldgelb;  Geruch  und 
Geschmack  sind  lieblich  n^ildc.  Es  unterliegt  vorzugsweise 
der  Verfälschung  mit  Banmwüüensamen-,  iSonnenblnraensameu-, 
Sesam-  und  Erdnulsül,  seltener  mit  Mohn-  und  Büböl.  — 

Das  spezifische  Gewicht  der  Speiseöle  bei  15^  ist  0,U15  bis 
0,918;  das  der  heifsgeprelsten  öle  wegen  gröHiem  Palmitin- 
und  Stearingehalts  höher,  bis  0,925.  Sesam-  (0,925),  Cotton- 
(0,92d)  nnd  ^  Mohnöl  (0,924)  erhöhen  das  spezifische  Gewicht 
aes  reinen  Öls.  —  Das  spezifische  Gewielit  der  freien  Fett- 
säuren bei  lOU^  ist  0,^^44.  —  Der  Schmelzpunkt  der  freien 
Fettsäuren  liegt  bei  20*^  der  Erstarrungspunkt  bei  nicht 
unter  22  ^ 

Die  Schmelz*  beziehentlich  Erstarrungspunkte  der 
Säuren  Ton  Cottonöli  SesamOl  und  Erdnufsöl  liegen  bedeu- 
teud  höher,  und  die  von  Sonnenblumenöl,  Büböl  und  Kizinusöl 
liegen  wesentlich  niedriger,  als  die  der  Säuren  des  Olivenöls. 
Die  Fettsäuren  von 

Cottonol  tclunekeii  bei  38,0°  und  entarren  bei  85** 

äe&amöl   «        »   a5,0<>   n         s,        n  32,6^ 

ErdDnrsöl..  ..  „  „  83,0«  „  „  y,  31,0* 
Sonnenblumenöl     ^        ».   23.0«   ^         „        ..  17.0» 

Rüböl   „        „20,7^*,.         „  15,0» 

Rizinusöl   „         n    1^,0"    „         „        .,  2,0» 
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Obige  Zahlen  weichen  von  den  bei  Olivenöl  erhaltenen 
Daten  so  weit  ab,  dafs  sich  mit  Hilfe  der  Sohmelzpnnktbe- 
stimnmng  sehr  gut  Verfälschungen  von  dem  Umfange,  wie  solclie 
im  Handel  vorkommen,  nachweisen  lassen,  denn  ein  Gallipoli- 
Olivenöl,  mit  20  "/o  Sonnenblumenöl  versetzt,  schmilzt  schon 
bei  24°  und  erstarrt  erst  bei  18°.  Ein  Nizzaöl,  mit  20% 
Uottonol  vermengt,  schmilzt  erst  bei  31,5''  und  erstarrt  schon 
bei  28<^.  Ein  Gallipoliöl,  mit  33VaVo  Büböl  versetet,  schmilzt 
sohon  bei  2S,5<»  und  erstarrt  erst  bei  16fi^,  Mit  60%  Büböl 
versetzt  findet  schon  I  i  20°  Schmelzung  und  erst  bei  13,6* 
Erstammg  statt  etc.  Überall  sind  natürlich  die  Fetts&nren 
gemeint. 

Die  Verseifun gszahl  ist  191,8;  die  HEHNERsche  Zahl  ist 
95,4;  die  E/KicuKKTschc  Zahl  ist  0,3:  die  HüULsche  Jodzahl 
ist  8.*)  (die  der  Fettsäuren  86).  Die  Jodzahl  ist  vorzugsweise 
geeignet,  die  Beinheit  des  Öles  resp.  fremde  Zusätze  zu  er^ 
mittein,  da  die  Jodzahlen  aller  in  Betracht  kommenden  fremden 
Öle  erheblich  höher  liegen  (die  trocknenden  öle  120 — 160; 
Eüböl,  Erdnufs-,  Cotton-,  Sesamöl  100— 106i. 

Die  Lösungs Verhältnisse  bieten  nichts  Charakteris- 
tisches dar.  Dagegen  gibt  das  Verhalten  zn  Chemikalien  viel- 
fach gute  Unterscheidungsmerkmale.  Besonders  werden  trock- 
nende öle,  welche  dem  Olivenöl  vielfach  in  Italien  zugesetzt 
werden,  durch  ihr  Verhalten  zu  Untersalpeter  säure  er- 
kannt.  Man  mischt  gleiche  Volumina  (10  ccm)  Öl  und  reine 
Salpetersäure  (2öVo)i  legt  1  g  Kupferdraht  hinein  und  läfst 
es  kalt  stehen.  Heines  Ol  bildet  innerhalb  zwei  Stunden  eine 
weil'sgelbe  Masse,  die  innerhalb  8 — 12  Stunden  krümelich  fest 
wird;  bei  Gegenwart  von  BaumwoUenfaraen-  oder  Sesamöl 
erfolgt  jedoch  eine  dunkelgelbe  bis  rötliche  Färbung  innerhalb 
einer  halben  Stunde.  Bei  Gegenwart  von  andern  fremden 
Ölen  sind  die  Elaidinkömer  von  einer  durchsichtigen  schmie- 
rigen Fettschicht  umgeben^  event.  entstehen  beim  Durchrühren 
gefärbte  Striemen. —  Pontet  löst  6  Tie.  Quecksilber  in  T'A  Tin. 
Salpetersäure  (1,360  spezifisches  Gewicht^  ohne  Erwärmtu. 
Mischt  man  1  Tl.  dieser  frisch  bereiteten  Losung  mit 
10  Tin.  Oüvenöi,  so  erfolgt  die  Erstarrung  in  wenigen 
Minuten.  Es  sind  auf  diese  Weise  noch  57o  Mohnöl  nach- 
zuweisen (durch  vergleichenden  Versuch  mit  Mischungen  von 
bekanntem  Gehalt). 

Der  Elaidinprobe  kann  sich  die  Prüfung  mit  Salpeter- 
säure vom  spezifischen  Gewicht  1,30  anscliliefsen.  Man  ver- 
mischt gleiche  Volumina  (5  ccm)  Ol  und  Säure,  schüttelt 
tüchtig  durch  und  beobachtet  die  Färbung,  welche  bei  reinem 
Olivenöl  blalsgrün,  bei  CotLonöl  blai'sgelb,  bei  Sesamöl  orauge- 
gelb,  bei  Sonnenblumenöl  grOnlich,  bei  Arachis-,  Büb-  und 
Kizinusöl  braungelb  oder  blafsrot  erscheint. 
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Ülgemisrlio  vcrhalton  sich  t'olgeiKlf»rma fson : 

Keines  Provenceri)!  mit  107«  nachbezeicbneter  Üle: 


a  in  e  n          VwhaltcD  »ofort  1  nach  6  Stunden 

der  Ole  I 

naob  34  Stunden 

Soanenblamenö] 

hell  weiftgruo, 
yniiagriin       j  ^^.^  ^^.j^ 

der  flüssige  Teil 
weifsgelblich,  der 
starre  weifs. 

ünumwollen- 
sajuenöl 

blabgrun  1 

1  tiüssig 

gelb,  truni 
tiÜBsiir 

Setemol 

bUGigelbgrün,    !  gelb,  einige  feete 
1    Siuregeiarbt    j  Teile 

weifsgelb,  sur 
Hälfte  »imxr 

Erdnufaöl 

schmntsig  weife* 
grfin 

schmittng  gelb- 
griin,  ginx  flflssig 

schmutKig  gelb« 
braun,  flüssig,  unten 
etwas  erstarrt 

Riibol 

schmutzig  weifen 
grün 

goldgelb,  flttesig 

goldgelb,  dick- 
flüssig 

Ririnneöl 

bUfegran       f    War  goldgelb. 

i  nüssig 

goldgelb,  dickflüssig, 
nbon  starre  Teile 

(Ecoex  DiSTJtEicu,  Jahresbericht.) 


Aufser  den  bisher  mitgeteilfcon  Proben  kommen  noch  die 
verschiedene  Lösliohkeit  der  Fette  in  Alkohol  und  Eis- 
essig, die  verschiedene  Temperaturerhöhung  bpim  Yer- 
ini<jrhoii  mit  konzentri^^rter  SchwefelsÜuro,  sowie  endlich  das 
Verhalten  g'\£;en  chemische  Agenzien  in  Betracht. 

Zur  Erkt-uuung  bestimmter  Ölo  sind  folgende  Verl'ahreu 
empfohlen  worden: 

Küböl,  wie  jedes  andre  Ol  aus  Samenkörnern  der  Kruzi- 
feren enthält  Schwefel;  es  genügt  daher,  10  g  des  zu  unter- 
SQohenden  Öls  mit  einer  alkoholischen  Lösung  kaustischen 
Katrons  zu  verseifen;  der  gebildete  Schwefelwasserstoff  kenn- 
zeichnet durch  Schwärzung  eines  zum  Umrühren  benutzten 
silbernen  Sy)ateis  die  <  Tcj2;enwart  eines  Kmzifcrenöl?:.  Diese 
Probe  ist  jedoch  bei  dem  mittels  Sehwefplkohlenstoir  aus  JVofs- 
rückstäiiden  gewonnem  n  Sulfur-  oder  Puipabaumöi  nicht  an- 
wendbar.   (L.  La  SoucHfiaE.) 

SesamSl  wird  durch  ein  ebenso  einfaches  Mittel  erkannt 
Kau  setzt  zu  einem  kleinen  Stückchen  (0,1  g)  Zucker  Salz- 
sinie  von  1,18  spez.  Gtewicht.  Gleiche  Mengen  hiervon  und 
von  dem  8U  untersuchenden  üle  werden  tüchtig  geschüttelt, 
und  lassen  sich  die  kleinsten  Spuren  Sesamöl  durch  die  rote 
Farhp  erkennen;  nach  dem  Absetzen  bleibt  die  Flüssigkeit 
unter  dem  Ule  rot.  »"BArDnix.) 

Sesamhaltiges  Olivenöl  mit  Vs  Vol.  Salpeterschwefelsäure 
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(gleiche  Volumina  Salpetersäure,  spez.  Gewiclit  1,33,  und 
SchwefelsÄure ,  spea.  Gewicht  1,845)  geschüttelt  wird  grün 
gefArbt.   (Gracb  Caltxrt.) 

Baumwolleiisailieildl»  das  neuerdings  in  groiflartigon  Mengen 
von  Amerika  nach  den  Häfen  des  Mittelmeeres  geeohafft  wird, 
kann  in  Gemischen  erkannt  werden,  weTin  das  zu  prüfende 
Öl  beim  Schütteln  mit  einer  gleichen  Menge  Salpetersäure  von 
l,i*>l  spez.  Gewiclit  eine  mehr  oder  weniger  kaffeebraune  Farbe 
annimmt.    (La  SoucuiäRE.) 

Cottonölbaltiges  Oliyenöl,  mit  Bleiessig  gesoliflttelt,  wird 
nach  24  Standen  rot  wie  Myrrhentinkttir.  (Bradfobd.) 

E.  Beghi  in  Florenz  hat  der  General  -  Steuerdirektion 
daselbst  folgendes  Verfahren  vorgeschlagen,  welches  auch  in 
italienischen  Häfen  durchweg  benutzt  werden  soll: 

In  ein  Glaskölbchen  bringt  man  o  ccm  des  zu  imter- 
suchenden  Öls  hinein,  fügt  25  ccm  Alkohol  von  98^  des 
lOOteiügen  Aräometers  hinzu  und  hierauf  5  ccm  des  Reagens, 
welches  durch  Auflösen  Ton  1  g  salpetersaurem  Silber  in 
100  ccm  Alkohol  (98**)  bereitet  wird.  Um  Glaskölbchen  wird 
dann  in  ein  Wasserbad  gebracht»  bis  es  auf  84  ^  C.  erwärmt 
ist.  Enthält  das  Olivenöl  auch  nur  eine  Spur  von  Baumwollen- 
samcnöl,  so  wird  es  dunkel  gefärbt.  Mit  einiger  ÜLnmg  kann 
man  selbst  nach  der  mehr  oder  weniger  dunklen  Färbung  die 
Menge  des  Baiunwollensamenöls  annähernd  quaniativ  bestimmen. 
Diese  Methode  ist  gekündet  aof  die  Eigenschaft,  welche  das 
Glycerid  des  Batimwollensamenöls  hat,  das  Salpetersäure  Silber- 
oxyd zu  reduzieren. 

Endlich  empfiehlt  neuerdings  Audotnacd  folgendes  Ver- 
fahren, welches  gestattet,  eine  Probe  in  15  bis  20  Minuten 
auszuführen  und  mit  Sicherheit  eine  Verfälschung  von  5  Pro- 
zent eines  fremden  Öls  nachzuweisen.  Man  nimmt  einen 
in  Kubikzentimeter  geteilten  Reagier -Cy linder  von  15  cm 
Länge  und  1,5  cm  Durchmesser,  mifst  dann  2  ccm  des  zu 
untersuchenden  Olivenöls  ab,  fügt  0,1  g  gepulvertes  Kalium- 
bichromat  hinzu,  schüttelt  einige  Augenblicke  und  vermischt 
dann  die  Flüssigkeit  mit  soviel  einer  !\rischnng  von  Salpeter- 
und  Schwefelsäure,  dai's  ein  (Tesamtvolumen  von  4  ccm  ent- 
steht. Hierauf  schüttelt  man  von  neuem ;  die  Flüssigkeit  wird 
braunrot;  nach  einigen  Minuten  setzt  mau  Äther  hinzu,  so  dafs 
im  ganzen  &  ccm  flüssigkeit  resultieren.  Durch  wiederholtes 
Dmschütteln  vermischt  man  alles.  Die  grfinliche  Flüssigkeit 
scheint  sich  in  zwei  Schichten  teilen  zu  wollen,  aber  bald  tritt 
eine  lebhafte  Reaktion  ein;  es  entweichen  rote  Dämpfe  und 
das  Ol  schwimmt  zuletzt  oben.  War  nun  das  Öl  rein,  so  ist 
diese  ülschicht  grün  gefärbt,  ist  es  aber  mit  fremden  Ölen 
(Sesam-,  Erdnuis-,  Baiimenwollsanien-,  Mohnöl'  gefälscht,  so 
variiert  die  Farbe  von  grimhchgelb  bis  gelb  oder  selbst  rot- 


Digitized  by  Google 


KEHL. 


79 


pelb.  je  nach  der  Quantität  der  Boiincngung.  Um  diese  Farbe 
besser  unterscheiden  zu  können,  füllt  man  die  Röhre  bis  zum 
zehnten  Teilstrich  mit  Wasser  auf,  wobei  das  Öl  emporsteigt 
und  seiae  Firbnng  melirere  Stimdeii  lang  beh&lt. 


MehL 

Main  TOTtekt  im  engerii  Sinne  nntor  dieaem  Namen  die 
von  der  Hülse  befreiten,  ftbr  den  Koch-  oder  Backgebranoh 

durch  Mahlen  hinreichend  zerkleinerten  Samen  nnsrer  C<*rcalien. 
Für  die  Beurteilung  eines  Mehles  ist  die  mikroskopische  Unter- 
suchraig  desselben  mit  der  chemischen  zu  verbinden;  in  den 
meisten  Fällen  wird  man  sogar  der  erstem  den  Vorrang  ein- 
räumen müssen. 

Der  anatomische  Bau  ist  im  Prinzip  bei  allen  Getreide- 
arten derselbe.  Man  nnterscheidet  Fraohthülle,  Samenhülle, 
Keimhülle,  Keim  und  Sameneiweifs.  Die  Fruchthülle  (peri- 
carpimn)  besteht  aus  drei  deutlichen  Scliichten:  der  aehr 
dünnen  Oberhaut  cjudcrmis'  mit  dem  Barte,  der  an?  meist 
blafsgelben,  leeren,  der  J^änge  nach  über  das  Korn  verbrei- 
teten, in  Lanf^zeüon  geformten  äufsem  Fnichthülle  >  epi- 
carpium),  und  der  aus  meist  regelmäfig  geformten,  der 
Quere  nach  um  das  Kom  verlaufenden  Qnerzellen  be- 
stehenden innem  Frachthfllle  (endocarpiom),  in  srnnm» 
etwa  37o  vom  Gtewicht  des  Korns  (Weizen).  Der  eigentliche 
Samen  ist  umgeben  von  der  äufsern  Samenhülle  (testa, 
Episperm''.  Jetzt  folgt  eine  lockere  Schicht,  welche  aus  iso- 
lierten Sciilauch -(Knüttel-)  Zellen  bentebt.  die  sogenannte 
braune  Schicht,  welche  den  das  Mehl  färbenden  Stoff  in 
ihren  Zellen  enthalt,  und  die  sehr  dünne  hyaline  innere 
Samenhülle  (tegmen),  welche  beide  eosftmmen  etwa  2*Vo 
vom  Gewicht  des  Korns  ausmachen.  Unter  diesen  beiden 
Schichten  findet  sich  die  Keimhüllo,  das  Perisperm,  eine 
starke  Schicht  nnregelmäfsig  kubisch  geformter  Zellen  mit 
gelbem  und  braunem  körnigen  Inhalt.  Diese  Schicht, 
welche  morphologisch  als  Xleberschicht  bezeichnet  wird 
tmd  vielfach  als  Ablagerungsort  für  den  Kleber  gilt, 
besteht  ans  unlöslichem  Zellstoff,  löslichem  Cerealin, 
phosphorhaltigem  Fettstoff  und  phosphorsamrem  Kalk  (MtoB 
MouRits)  und  enthält  absolut  keinen  Kleber.^  Es  ist  viel- 
mehr zweifellos  festgestellt,  dafs  der  Kleber  in  dem  £n- 
dosperm  verteilt  ist,  von  der  Mitte  nach  der  Peripherie  hin 


1  EiCERica  Pesab,  Weizen  und  Mehl  unserer  Erde.  S.  d. 
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zunehmend.  Dagegen  spielt  das  Perisperm  eine  hochwichtige 
Kolle  bei  der  Entwickelung  und  Konservierung  des  Korns, 
sowie  insbesondere  beim  Brotbacken.  MäOB  Moimito  vergleicht 
die  Keimhülle  mit  der  Hefe:  ihre  unmittelbare  Zusammen- 
setznng. sei  dieselbe;  sie  gerönnen  beide  bei  demselben  Wärme- 
grade und  würden  dnrcli  di»'  «gleichen  Faktoren  rernichtet. 
Dieses  Gewebe  sTniQ^t  aus  der  Erde  die  Bodenfeuchtifrlcr-it  auf, 
welche  mit  Hilfe  des  Clärstotis  des  l'erealius  das  Öameneiweira»  in 
Nährsaft  verwandelt  und  bei  gleichzeitiger  Lösung  der  Stärke- 
kömchen  dem  Eleim  resp.  der  jungen  Pflanze  die  erste  Nahrung 
bietet.  Anch  das  Auswachsen  des  Korns  findet  bei  anhaltend 
nasser  "Witterung  hier  seinen  Ursprung.  1^1  enso  leitet  diese 
Schicht  das  Gibren,  Dnmpfigwerden  und  Verderben  des  Ge- 
treides bei  längerer  Aufbewahrung  in  feuchten  Speichern  und 
Magazinen  ein.  Mehl,  welches  nach  der  gewöhnlichen  ^lethode, 
der  Flachmüllerei,  hergestellt  wird,  enthält  gritisere  Mengen 
dieser  Partie,  als  solches,  welches,  wie  das  ungarische,  durch 
GhriesmüUerei  entstanden  ist,  nnd  ist  infolgedessen  leichter 
dem  Verderben  ausgesetzt,  als  letzteres.  Enalioh  liefert  Mehl, 
in  welchem  die  Keimhülle  nicht  in  Zellenklumpen,  d.  h.  in 
Form  feinen  Grieses,  sondern  vermählen,  also  m  Form  zer- 
rissener Zellen,  vorhanden  ist  —  so  weifs  das  trockene  Mehl 
auch  sein  mag  —  unter  Gärungseinwirkuug  des  Cerealins  stets 
einen  braunen  Teig  resp.  eine  braune  Backware  (Pekar\  Mit 
dem  Perisperm  verwachsen,  im  Sameueiw^eiTs  tief  eingebettet, 
im  untern  Teile  der  Bückseite  des  Korns,  liegt  der  Keim 
<^embryo),  selbst  fett  nnd  von  fettreichen  ZeUen  umgeben« 
Der  von  den  genannten  Hüllen  und  Häuten  nmschlossene, 
mehlgewährende  nnd  xresentliche  Teil  fies  Samens  ist  das 
Sameneiweil's,  Kndosperm,  welches  aus  grolscMi,  mit  Kleber- 
stofF  erfüllten  Zellen  besteht,  in  welchem  verschieden  gestaltet») 
Stärkemehlkörnchen,  welche  ca.  70%  vom  Gewicht  des  Korns 
ausmachen,  eingebettet  sind. 

Aufgabe  der  Müllerei  ist  es  ntm,  die  HShrsabstanzen  von 
den  nicht  nährenden,  die  leicht  verderblichen  Ton  den  gat 
konservierbaren  Stoffen,  also  Keim  und  Hüllen  von  dem  En- 
dosperm  zu  trennen,  gleichzeitig  aber  ein  feines  und  möglichst 
weilises  ^Mehl  zu  erzielen.  Durch  zweckentsprechende  Behand- 
lung (successive  Zerkleinerung  zu  Dunst,  Gries  und  Kleie, 
Sieben,  Beuteln,  Entfernung  der  leichtem  Substanzen  mittels 
eines  Lnf^troms)  werden  die  verschiedenen  Mehlsorten  er- 
halten, welche  nunmehr  nach  dem  Ghrade  ihrer  Feinheit  und 
ihres  Kleiegehaltes  numeriert  ^verden.  Ben  Abgang  bildet  die 
Kleie,  welche  als  Futtermehl  Verwendung  findet. 

Das  Weizenmehl  kommt  nadi  dem  G-rade  semer  Feinheit 
unter  verschiedenen   Bezeichnungen  in  den  Handel  (Kaiser- 
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aiusag,  Semmel-,  Brot-,  Sohwanmehl,  Gneis.  Das  Weizenkom 
ist  stumpf  -  dreikantiff,  eiförmig,  der  Bücken  gekielt,  der 
Bauch  tief  gefurcht,  me  Spitze  vom  Bart  gekrönt,  Frucht  und 
Samenschale  sind  miteinander  verwachsen.    Die  Epidermis 

be.steht  aus  mehreren  Lap^^n  dickwaudio^er,  qnellungsfahiger 
Längszellen,  welche  ein  charaktrristisclies  ^lerkmal  nicht  dar- 
bieten. Die  aus  ihr  entspringenden  Haare  sind  von  ungleicher 


Fig.n. 

Weis«nkorn,  zur  VeranichHuHchaaf  4M 

anatomischen  Baues. 


Länge,  einzellig,  sehr  stark  l)e\vandet  und  mit  sehr  eugem 
Lumen  versehen.  Charakteristisch  für  das  Weizenkorn  iüt  der 
Bau  der  Quersellen.  Dieselben  sind  &st  doppelt  so  lang, 
wie  die  des  Boggeas;  die  Wfinde  sind  dicker,  als  die  der  ent- 

.^jirechenden  Boggenaellen.  Sie  sind  sehr  porös,  scheinbar  perl- 
schnurartig gewandet,  während  die  gleichen  Zeilen  des  Eoggens 

fast  glatt  gpwandet  sind  und  die  Poren  nur  ?!])!irli(:"h  ver- 
teilt und  wenig  hervortretend  erscheinen.  Sie  sind  meist  recht- 
eckig und  stofsen  mit  ihren  Endflächen  immittelbar  aufein- 
ander, während  zwischen  den  gleichen  Zellen  des  Roggenkorns 
^&clie  Lücken  bleiben.  Die  Sohlanchzellen  sind  zaUreioh, 

ElsKSB,  l'raxU.  4.  Aufl  *  6 
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derb,  langgestreckt  nebeneinander  vorhanden.    Die  braune 

Schicht  besteht  aos  zwei  Lagen  sich  s.  lltst  und  die  Querzellen 
rechtwinkelig  kreuzender,  rhomboidischer  Zellen.  Die  hyaline 
Schicht  erscheint  meist  strukturlos.  Die  K leberschic lit  be- 
steht aus  einer  Eoihti  nt'l)t  u*  iiia]i<ler  liegender  rundlich  poly- 
gonaler, derbwaudigor  Zellen,  welche  mit  körnigem  Inhalt  ver- 
sehen sind.  Die  Wandungen  quellen  in  alkalischen  Flflssiekeiten 
anf  nnd  werden,  ebenso  wie  der  kömige  Inhalt,  durch  Jooldsnn^f 

felb  ge£brbt.  Das  Ehidosperm  oder  Sameneiweifs  besteht  aus 
arenchym,  dessen  Einzelzellen  mit  Nährsubstanz,  Kleber  und 
Stärke  erfüllt  sind.  Die  Stärke  besteht  aus  linsenförmigen 
Körnchen,  welche  meist  ohne  Bauchrisse  sind.  Die  gröfseren 
von  ihnen  haben  einen  Durchmesser  von  0,05  mm,  die  klei- 


Weizcnkorn,  Querachnitt. 


neren  einen  solchen  von  0,02  mm;  Mittelgröi^en  pflegen  nnr 
in  geiinger  Anzahl  vorzukommen.   —  Die  Oberfläche  eines 

Durchschnittes  durch  das  Samenriweifs  erscheint  bei  guten 
AVeizensorten  stahlig  oder  glasig,  bei  minderw^^rten  rauh,  weifs 
und  mehhg.  —  Hruchstücko  der  genannten  Organisnien  wird 
man  natürlich  sowohl  im  Mehl,  als  in  der  Kleie  linden,  und 
es  wird  sich  bei  der  üntersnchnng  eines  Hehles  darum  handeln, 
solche  in  gröüsem  Ifengen  abssoscheiden  und  mikroskopisch 
zu  erkennen. 

Analysen  der  verschiedensten  ATeizenmehle  finden  sich 
in:  Birnbaum,  Das  Brothachen  (Braunschweig  1878).  Im  all- 
gemeinen wird  man  folgende  Zahlenverhältnisse  finden :  Wasser 
10— lü'^Vo,  Fett  1— l,ö7o,  Stickstoffsubstanz  9—12%  (in 
den  grdbem  Mehlen  am  meisten),  Stärke  66—70%,  Zucker, 
Gtimmi  und  Dextrin  7 — ^9%,  Äschebestandteile  6,50— 1,0  Vo. 
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Die  Asche  enthält  ca.  50Vo  Phosphorsäure  und  33 7o  Kali. 
Der  Gehalt  an  Phorohorsänre  steht  snun  StickstofiTgehalt  im 
Weizen  in  gewisser  Beziehung,  insofern  ersterer  fast  genau  der 
Hälfte  des  letztem  rntspriclit. 

Von  Stickstoi't'sii1)staTizeu  df*s  Mehlos  untf^rsehpidct 
man  in  kaltem  Wasser  Lösliche  und  uulösliche.  Löslitdi  ist  das 
Albumin,  un!*rslicii  ist  der  ans  ( ilutoukasein,  Glutenübrin, 
Mucedin  und  Giiadin  bestehende  Kleber.  Ob  der  Kleber  be- 
reits prfiformiert  vorhanden  ist,  oder  erst  dnrch  Einwirkung  von 
Wasser  auf  einen  kleberbUdenden  Stoff  entsteht,  ist  bis  heute 
noch  nicht  entschieden;  Weyl  und  Bischoff  behaupten  das 
It^^ztere.  Mucedin  und  Glutenfibrin  machen  den  Kleber  zer- 
lüeiiäend  resp.  brüchifi^,  Giiadin  und  Ghitenkasein  machen  ihn 
dagegen  zusammenhaltend  und  ela&tisch  ilvUTii  \r?Ey\  Ab- 
weichend von  diesen  Proteinstoli'en  vorhält  sich  das  im  Peri- 
sperm  befindliche  Ccrealin,  dessen  Gärungsvermügen  den  Teig 
biaimer  macht.  Der  Kleber  pflegt  meist  empirisch  bestimmt  zu 
▼erden.  Man  rührt  100  g  Mehl  mit  "Wasser  zu  einem  festen  Teige 
an,  schlägt  ihn  in  doppelt  gelegtes  Musselin  oder  in  Gaze  ein, 
knetet  gut  dmrcli  nna  wäscht  unter  einem  laufenden  Wasser- 
strahl die  Stärke  sowie  die  löslichen  Bestandteile  ans.  Dieselbe 
Operation  läfst  sich  auch  auf  einem  Haarsiebe  vornehmen,  wo- 
selbst sich  die  zurückbleibenden  Kleberflocken  oft  besser  ver- 
einigen lassen.  Der  Elebereehalt  im  Weizenmehl  ist  sehr 
verschieden  und  entspricht  dem  ebenso  verschiedenen  Stick- 
stoffgehalt desselben.  IT.  TIittfiausen  fand  bei  einem  Stickstofi"- 
gehalt  von  l.HO  -.n.5P>7o  einen  Klebergehalt  von  9,11— 21,35%. 
Im  Durchschnitt  ptiegt  man  24 — 30°/o  Tvohklebrr  mit  ca.  33% 
Trockensubstanz  zu  finden.  Beim  Trocknen  wird  der  Kleber 
zersetzt.  "Weicher  Weizen  liefert  kurzen  bröckeligen  Kleber, 
lasiger  Weizen  liefert  weichen,  auseinanderlaufenden  Kleber; 
eide  Mehlsorten  liefern  schlechtes  Oebäck.  Gutes  Gebäck 
läfst  sich  aus  der  Mischung  beider  Sorten  erzielen.  Weizen- 
kleie gibt  ca.  5%  Asche. 

Da.s  Roggenkorn  ist  kurz  und  schmal,  unten  spitz,  oben 
stumpf,  bebartet,  mit  sehwach  gekieltem  iiücken  und  schwach 

feforchtem  Bauch,  von  nicht  immer  gleicher  Farbe.  —  Die  der 
pidermis  entspringenden  Haare,  zumal  die  längem  unter 
ihnen,  haben  schmale  Wände  und  ein  weites  Lxunen,  welches 
bis  fast  an  die  Spitze  d<  s  Haares  hinreicht.  Die  Querzellen 
sind  kürzer  als  dio  des  Weizens,  porös,  mit  perlschnurartigen 
Wänden,  die  nach  der  Mitte  des  Korns  zu,  sowie  an  den  Enden 
stark  verdickt  sind.  Die  Endllächen  sind  meist  abgerundet 
und  bedingen  dadurch  Lückenbildung  im  Gewebe.  Die 
Schlauchzellen  sind  kürzer,  dünnwandiger  und  nicht  so  häufig, 
wie  beiin  Weizen.  Wie  beim  Weizen  ist  nur  eine  Beihe 

6» 
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Kleberzellen  vorbanden;  dieselben  baben  starke,  wellige 
Wftnde  und  sind  kleiner,  als  die  des  Weizens,  enthalten  aacb 
kleinere  Kleberkörner.  Die  Stärkekörnchen  sind  denen  des 
"Weizens  sehr  ähnlich,  indessen  ist  die  Mehrzahl  dnr  (Trofs- 
körner  mit  3 — östrahHgen  Bauchrissen  versehen,  auch  sind 
Mittelkönier  vorhauflrii  mid  fehlt  die  rec^elmäl'sige  Rundung, 
Das  Boggeiiinelil  ist  durchschnittlich  gelblicher  oder  gi'iiner 
als  das  Weizenmebl.  Das  Mikroskop  zeigt  Braobstücke  der 
einzelnen  Betandteile  des  Eoms.  Das  Yermablen  des  Boggens 
gescbiebt  nie  so  sorgfältig,  -wie  das  dee  Weizens;  das  Boggen- 


Kisr.  21.  Fi'^-  2V 

Boggciikorn  zur  Veranschaulichung  Boggenkori),  Qacrächnitt. 

der  Sehielrten  der  OherlMpUt. 


mebl  enthält  aus  dem  Grunde  gröfsere  Mengen  der  äulsem 
Umhüllung,  ist  intblgedesst'u  stickstoilreicher  und  enthält  mehr 
Aschebestandteile  als  Wei2:enniehi.  Letztere  betragen  1 — 2%j 
in  der  Zusanunensetztmg  selbst  ist  ein  weeentlicber  ünteracbied 
niobt  bemerkbar.  Boggenmebl  liefert  beim  Kneten  nnd  Aus- 
waschen unter  fliefsendem  Wasser  keinen  zusammenhängenden 
Kleber,  wie  das  Weizenmehl,  sondern  einen  scbmiengen  BreL 
Boggenkleie  enthält  ca.  67o  Asche. 

Das  G-erstenkorn  ist  in  der  lütte  dick,  naob  beiden 
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Enden  hm  zugespitzt,  oben  rauh,  unten  frlatt,  mit  den  Spelzen 
verwachsen ;  der  JÜickeu  ist  kantig,  die  Mittelrippe  zur  Granne 
aasgezogen,  der  Bauch  tiel'get'urcht.  —  Die  Spelzen  bestehen 
ans  mdBrearetL  Häuten,  von  denen  yorzogsweise  die  äuTsere 
duurftkteristisclie  Merkiaale  war  üntersohei^mg  der  Gerste  von 
•ndem  Getreidearten  darbietet.  Sie  wird  gebildet  aus  lang- 
gestreckten, wellenrandigen  Tafelzellen,  zwischen  deren  schmalen 
Seiten  sich  ei-  oder  halbraondförTnip;^  ''Kiesel-^  Zellen  ausge- 
bildet haben,  und  die  von  starkwandigen,  ineinander  gosclio- 
hpnen,  spindelfönnigen  Fasern  bf- gleitet  sind.  Die  innerste 
Haut  weist  Haare  und  SpaltöÜnungen  auf.  Auch  die  Epi- 
dermis ist  mit  Haaren  versehen,  nnd  Bwar  kommen  korse, 
mit  swiebelförmiger  Baas,  und  lange,  mit  anfserordentlioh 
dflnnen  Wtoden  vor.  Die  Knüttelzell on  sind  gedrungen, 
sehr  dünnwandig.  Querzellen  sind  zwei  Lagen  vorhanden, 
und  zwei  bis  drei  Reihen  dickwandiger,  kleiner  Kleberz  eilen. 
Die  St ürkeköruchen  ilhneln  denen  des  Koggens,  sie  sind 
aber  vielfach  nicht  rund,  Mittelkörner  fehlen. 


ng.  2S.  Fig.  27. 

Qnenchiütt  darch  da«  Oentenkoro.  TafblseUe  von  der  Spelle. 

Das  Gerstenmehl  als  soIcIk^s  wird,  aufser  zur  Verfälschung 
von  Roggen-  und  Weizenmehl,  nicht  verwendet.  Mahlprodukte 
der  Gerste  sind  O-riefs,  Granpen  und  Grütze;  anoh  versohie- 
dene  diätetische  Präparate,  wie  Timpes  Kraftgries,  enthalten 
Gerstenmehl.  In  diesen  sind  die  Eiiizelbestandteile  des  ganzen 
Korns  mittels  des  ^likroskopes  leicht  zu  entdecken.  Charak- 
teristisch ist  die  aus  längsgestreckten,  wellenwandigen  Tafel- 
zellen gebildete  äufsere  Oberhaut  der  Spelzen,  welche  mit  dem 
Samen  verwachsen  sind,  und  von  denen  Teile  mit  ins  Mehl 
übergehen.  Eigentümlich  ist  femer,  dafs  die  sogenannte  £leber- 
Schicht  bei  der  Gerstenfrneht  dreizeilig  ist,  während  bei  andern 
Gerealien  nnr  eine  Eeihc  Protoinzellen  vorhanden  ist.  Die 
Znsammenaetflnmg  des  Mehles  weicht  nicht  wesontlirb  von  der 
des  PogG^en-  nnr]  "Weizenmehles  ab.  Die  Aselie  nnt<>rscheidet 
sich  aber  von  der  jenen  Mehlen  angehörigen  durch  ihi*en  Gehalt 
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an  Kieselsäure.  Das  Gerstenmelil  liefert,  wie  das  Ilog<:>;eumehl, 
beim  Auskneten  keinen  Kleber,  es  bildet  mit  "Wasser  einen 
nicht  zähen,  leichtflüssigen  Teig  und  liefert  ein  dichtes,  fade 
schmeckendes  Brot.  Bas  G^erstenmehl  liefert  0,6 — l,5Vo  AscHe; 
die  Abfallprodiikte  (FatteimehL  Ghraupeniiitter)  2 — 5^0.  Gersten- 
kleie 9%. 

Das  Haferkorn  ist  dem  Gerstenkorn  ähnlich,  aber  länger 
zugespitzt.  Es  ist  von  den  Spelzen,  von  denen  die  äui'sere, 
derbere  in  eine  steife  Granne  ausläuft,  eng  umschlossen,  jedoch 
nicht  verwachsen  mit  ihnen.  Das  von  den  Spelzen  befreite 
Kom  ist  stark  gewölbt,  sobwach  gefurcht,  seideglftnzend  be- 
haart. Der  anatomische  Bau  der  Spelzen  stimmt  mit  dem- 
jenigen der  Spelzen  der  Gerste  überein.  Auch  hier  bestehai 
die  äufsem  Scliichten  aus  Tafelzcllen  mit  gezähnten  Eändeni, 
sehr  langgestreckten,  starkwandigen  Fasern  und  stark  ver- 
kieselten,  halbmond-  oder  eiförmigen  Zwischenzellen.  Die  Tafel- 
zellen der  iimern  Spelzen  sind  willenwandig.  Die  inneru 
Schichten  enthalten  Spaltöffnungen.  Sowohl  die  Spelzen, 
als  wie  das  Kom  selbst  sind  mit  Haaren  yersehen,  welcne  bei 
jenen  aus  den  Kieselzellen  zu  entspringen  scheinen,  diese  beim 
Abbrechen  als  Öffnungen  zurücklassend.  Die  Formen  sind 
denen  der  Gerstenhaare  ähnlich.  Die  Querzellen  sind  ganz- 
und  sehr  dünnwandig,  maschcnförmig  aneinandergereiht.  Kle- 
berzellen dünnwandig,  einreihig,  mit  sehr  kleinen  Körnern 
erfüllt.    Stärkekörnchen  klein,  eckig,  zusammenliegend. 

Das  Hafermehl  ist  teils  als  solches,  teils  präpariert  (durch 
Erhitzen  löslich  gemacht)  ein  sehr  geschätztes  diätetisches 
Nahrungsmittel.  fKxoRR  und  WsiBBZAHNs  Hafermehl.)  Es  wild 
auch  liier  und  da,  mit  Weizen-  oder  Roggonmehl  vermischt, 
zu  Brot  verbacken.  Der  geschälte  Hafer  wird  zu  Grütze  ver- 
mählen. Das  Hafermehl,  so  wie  die  Hafergrütze,  ist  ausge- 
zeichnet dui'ch  einen  hohen  Gehalt  an  Stickstoffsubstanz  {12 — 
16«/o),  Fett  (5—7%)  und  Asche  (2-^%).  Kleber  ist  durch 
Auswaschen  nicht  aus  demselben  zu  erhalten.  Abfallprodukte 
(Haferweils-  und  -rotmehl,  Haferkleie)  geben  6 — 8%  Asche. 

Das  Maiskorn  ist  zwiebel förmig,  von  den  Seiten  zusam- 
mengedrückt, mennigfarbig  und  fällt  bei  der  Ernte  aus  den 
am  Kolben  sitzenbleibenden  Spelzen.  Die  Fnichtliülle  ist  zäh  \md 
dicht.  Die  Epidermis  besteht  aus  gestreckten  Zellen  mit  weUeu- 
fBrmigen  Wänden.  Die  den  Langzellen  entsprecbende  Schicht 
besteht  aus  sehr  dickwandigen,  englumigen,  t>uckelig  spindel- 
förmigen Zellen;  die  den  Qu  er  Zellen  entsprechende  Schicht 
bildet  ein  labjTinthartiges,  dünnwandiges  Schwammparenchym. 
Die  Sehlauchzellen  sind  lang  und  dünn,  sehr  zahlreich  und 
dicht  nebeneinander.    Zwei  sehr  zartwandigen  Zellschichten 
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(Meiubraneuj  foli^t  eine  Reihe  grofser  dickwandiger  Kleber- 
zellen  mit  grorsköinif^eiu  Inhalt.  Die  Stärkekörnchen  sind 
klein,  vielgestaltig,  vieliiäckig,  mit  abgerundeten  Flächen  und 
Bauchrusen  Tenehen. 


Das  Maismehl  wird  überwiegend  zur  Stärkefabrikati(m  be- 
nutzt (Maizena,  Com  flower,  Mondamin);  es  wird  aber 
auch  mit  Roggenmehl  zusammen  verl)acken  und  liefert  ein 
ffntes,  wohlschmeckendes,  aber  schnell  austrocknendes  Brot. 
Die  Ztuammensetzuag  des  Maismehls  entspricht  am  meisten 
deijenigen  des  Hafermehles,  nur  ist  der  Aschegehalt  ein  nie- 
drigerer (0,80 — IVo).  Kleber  ist  durch  Auswaschen  nicht  zu 
erhalten.  Die  Kleie  wird  als  Fälschungsmaterial  für  Pfeffer 
verwendet. 

Das  Beiskorn  ist  von  Spelzen  umsf^ossen,  die  in  eine 

Granne  auslaufen,  jedoch  nicht  verwachsen  mit  ihnen.  Die 
Aufsenseite  ist  gitteriomiig  fein  gezeichnet,  von  starken  Rippen 
unterbrochen.  Das  ivorn  selbst  ist  von  der  zarten,  glänzenden 
Frachthaut  (Silberhaut)  umgeben,  von  welcher  es  auf  den 
Beissohfilmühlen  getrennt  wird.  Dieselbe^  oft  Teile  der  Kleber- 
Schicht  enthaltend,  kommt  als  Rei^futtermihl  falsrh  ausgedjrückt 
auch  als  Reis me hl)  als  Viehfutter  in  den  Handel.  Die  stark 
verkieselten  Spelzen,  welche  als  Gewürzfalschungsmittel  Ver- 
wendung:; finden,  besitzen  eine  P^pidermis,  welche  aus  Stein- 
zellen zusammengesetzt  ist,  deren  zackige  Gestalt  an  Steruanis 
erixuiert.  Darunter  befindet  sich  eine  Schicht  langgestreckter, 
sehr  diokwandiffer,  höckeriger  Faserzellen.  Dieser  folgt  zart- 
und  wellenwanmges  Parenchym  und  ^ofs-  und  diuinwandiges 
£pithel|  welches  mit  grolsen,  vierteihgen  Spaltöfihungen  yer- 
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seheu  ist.  Die  der  Epidermis  e&tspringeuden  Haare  smd 
mehrzellig  und  sehr  dickwandL^r.  Die  fast  £iroliBiclitige  Fracht- 

(Silber-)  haut  besteht  aus  zwei  Schichteu  langgestreckter,  zart- 
wandiger  gebuchteter  Zellen,  die  von  dünnwandigen  Schläuchen 
geqnort  werden.  Kleberzellen  dünnwandig,  meist  zweireihig, 
btärkekörnchen  klein,  eckig,  oft  zusammengeballt. 


Fiir.  ni. 

Fruchtbaut  und  tichlaueluelleu  des  Maiskorns. 


Das  Beismehl  oder  die  lleisstärke  (Poudre  de  riz)  wird  zu 
den  verschiedensten  Zwecken  benützt.  Es  ist  nur  wenig  kleber- 
haltig  und  wird  daher  nicht  znm  Brotbacken,  wohl  aber  zu 
Mehkpeisen  n.  dergl.  verwendet.  Reismehl  pflegt  0,6  7»  Asche 
zu  gewähren,  Beisfuttermehl  bis  9Voi  Beisspelzen  viel  mehr 
(bis  15  7o). 

Bachweizen  ist  die  Fracht  einer  Polygonee.  Das  drei- 
kantige  Nüfschen  enthält  einen  mehlreichen  Samen,  welcher 
nicht  mit  der  Erachtschale  verwachsen,  aber  von  der  Samen- 
haut fest  umgeben  ist.  Die  Fruclitschale  ist  ein  Verfal- 
schiingsDÜttel  für  Gewürze.  Ihre  Oberhaut  besteht  ans  seliuh- 
sohlenförmigen  grofsen  Zellen  mit  scheinbarer  Schrn ff ierung. 
Die  dann  folgende  dicke  Schicht  besteht  aus  dicht,  ineinander- 
geschobenen, geflammt  -  spindelförmigen,  sehr  diidcwandigen 
Fasern  (Steinzellen).  Das  non  folgende  Parenchym  besteht  ans 
verschieden  gestalteten,  derbwandigen,braangeiärbten  Zellen, 
welche  hier  und  da  mit  Tüpfeln  versehen  sind;  auch  Spiroiden 
finden  sich  in  diesem  Gewebe.  Die  innerste  Schicht,  das 
Epithel,  besteht  ans  sehr  grofsen,  ineinanderg<\s(.-]iobenen, 
bohnenscliotenähnlichen,  dünnwandigen  Zellen.  —  Die  Samen- 
haut besteht  aus  Oberhaut  mit  gestreckten,  wellenwandigen 
Zellen,  dem  Parenchym,  mit  schwammartigen  Zellen,  dem 
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Epithel,  mit  langen  glatt-  "nnd  dünn wanrii gen  Z<^nen.  nnd  der 
Kleberschicht,  welche  aus  einer  Reihe  kleiner,  verschieden 
groiser,  quergestreckter  und  sehr  ungleich  verdickter  Zellen 
bestellt.  iHe  Stärk  ekSrn eben  sind  uein,  rondlioih-eckig,  mit 
Banclirifs  Teraehen. 

Das  Bnchweizenmehl  findet  nur  beschränkte  Anwendung, 
ist  wenig  stickstoiThaltig  und  entspnclit  sonst  der  Znsanunen- 
Setzung  des  iioggenmehles. 

Eins  der  "wichtigsten  Unterscheidungsmerkmale  für  die  ver- 
adiiedenen  Mehlsurten  bietet  deren  Stärke  (Fig.  32 — 47)  dar. 

Die  auf  technischem  "W»'?^«^  »^Inrrli  das  Schlämmverfahren 
gewonnenen  verschiedenen  Stilrkemehlarten  werden  zndem  liiivifig 
untereinander  verfälscht,  weshalb  hier  eine  übersichtUohe 
Ziisauunenstelliing  der  -wichtigsten  Sorten  am  Platze  erscheinen 
dürfte.  Besser  jedoch,  als  alle  Abbildungen,  sind  Mnsterprä- 
parate,  welche  man  selbst  anfertigt,  und  zum  vergleichenden 
Oebranche  Torrfttig  hält* 
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Bohneiutärke.  LliueMtftrke. 


Fig.  46. 
Konumda. 


Fig.  45. 
TttomellolelL 


Fig.  47. 
Matterkorn. 
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Zur  Bestimmung  der  Stärkesorten  leitet  die  VooLsche 
Tabelle*  an,  "welcber  beifolgende  Übersicht  entnommen  ist. 

A.  Kömer  einfach,  von  gerundeten  Flächen  begrenzt, 

a.  Kem  zentral.  Schichtung  konseatritoh. 

Überwiegend  schoibenrund,  von  der  Seite 
linsenfürmig.  Kem  rundlich  oder  strahiige 

Spalte. 

Gjofskorner  0,039G— 0,0528  mm  Boggenstärke. 
„  0.0?.52- 0,0396  „  WeizeuBtärke. 
„        U,02G4  „  Gerstenstärke. 

Eirund,  nieren förmig,  meist  eine  lange,  odt 

Groiskörner  0,032—0,079  mm  Hülsenfruchtstärke. 

b.  Kern  exzentrisch,   Schichtung  deutlich,  ex- 

»eritriHch  oder  ni<'ii:^kr iifi'.rnii^r 

Kern  meist  am  schmaleren  Ende,  0,06  bis 

0,10  mm  Kartoffelstarke. 
Kern  nieist  am  breitem  Ende,  oder  nach 
der  Mitte  zu  eine  einfache  Quenpalte 
0,022—0,060  mm  M  a  r  a  u  t  a  s  t  ä  r  k  e. 

B>  Körner  eiiifacli  oder  zneammenfresetzt.  Einzelkörnchen,  bezw.  Teilkömchen 
entweder  (lurclmn^  vnn  ebenen  Flricheu  begrenzt,  vielkantig  oder  teilweise 
mit  gerundeten  Flächen  versehen. 

a.  Kömchen  durchaus  vieikantig. 

Viele  mit  ans.hnliclu'r  Kemböhle;  Gröfte 

höchstens  0,0006  mm  Keisstärke. 
Ohne  Kerahohle;  die  grofeten  0,0088  mm  Hirsestarke. 

b.  TJntrr  vielkantigen  auch  gerundete  Formen. 

Ohne  Kerne  oder  Kemhöble,  sehr  klein, 
0,0044  mm  Haferstärke. 

Hit  Kern  oder  Kemh5hle  0,013  J -0,022  mm 
Bundlicli<  r  Kem  oder  rnnillic-lie  Kern- 
höhle;   hiu   und  wieder  <lie  Körnchen 

in  verschieden  gestalteten  Gruppen  BnchweisenstSrke. 

Strahl i(ro    otler   Ftemförmige  Kemhöble; 

alle  KiinM'heii  frei  Maisstärke. 

Zur  Bi'obaolitnr.g  wendet  man  er=?t  60 — 100-.  dann  .^OOfache 
Linear  vergrörsermig  mit  ciii<::;esrliol:)onor  ]\rilliinoterskala  an. 
Man  befeuchtet,  wenn  man  Mehl  hat,  erst  nm*  mit  Wasser, 
dann  mit  gesättigter  wässeriger  Jodlösimg,  worauf  sich  die 
Stärkekömehen  blan,  die  Kleberkdmcben  und  Zellwandungen 
aber  gelb  förben,  und  setzt  dann  einen  Tropfen  verdünnte 
Schwefelsäure  (mit  20%  Hydrat  zu,  worauf  sich  auch  die 
Zollwände  blau  f^irlK'n,  während  die  Kleberklümpchen  gelb 
bl«nl)en.  Man  vermeide  pin  nbrniiäfsigi^s  Aufdrücken  oder  Hin- 
und  Herscliieben  des  Deckglases,  damit  nicht  eine  Vereinigung 
von  Kleberkörnem  zu  ^öfsem,  schwer  erkennbaren  Klumpen 
stattfinde.  Hat  man  emo  Polansationsvorrichtung  am  Mikro- 
skop und  betrachtet  Kartoffelstarke  bei  gekreuzten  Kikols, 
so  tritt  das  Korn  selbst  bell  leuchtend   heryor,  während 


*  Nahrimgs'  utid  Genußmittel  aus  dein  P/latuenrciche.  S.  51. 
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über  demselben  ein  dunkles  Kreuz  ausgebreitet  erscheint,  dessen 
Anne  sich  in  dem  exasentrischen  Kerne  desselben  vereinigen. 
GetreidekÖmer  erscheinen  nur  bei  ganz  vorzüglicher  Beleuch- 
tung so  hell,  dafs  das  darüber  liegende  Kreuz  deutlich  sichtbar 
•wira.  Dagegen  erschfint  Maisstärke  leuclitond  hell  mit  einem 
(hr  Form  des  eiiiemen  Kreuzes  ähnlichen  Belage.  —  Kartoffel- 
stärke wird  durch  schwache  \lp — 2'*A>lialti;^<' ■  Kalilauge  aut'ge- 
(^uollen,  wogegeu  Getreideköruer  unter  gleicher  Behandlung 
tittver&ndert  bleiboi. 

Bei  der  Benrteflimg  eines  Hehles  kann  es  sich  um  folgende 
IVi^n  handeln:  Entspricht  dasselbe  hinsichtlich  seiner  physi- 
kalischen Beschaffenheit  einem  bestimmten  2iwecke?  Ist  das- 
selbe  rein,  veri^Uscht  oder  verdorben? 

Hinsichtlich  der  Güte  wird  das  Mehl  auf  Farbe,  Geruch 
und  Gesclmiack  geprüft.  Je  weifser  ein  Melü  ist,  desto  welfser 
wird  daa  Brot;  man  betrachtet  das  Mehl  am  besten  in  ge- 
strichenen Lagen  bei  nicht  greller  Beleuchtung.  Gemch  nnd 
Geschmack  sollen  nicht  dumpfig  sein;  letzterer  mufs  süls  und 
ceimig,  ohne  jeden  Nebengeschmack  sein.  Mit  der  Hand  ge- 
drückt, soll  das  Mehl  eine  köniirre,  zusammenballende,  keines- 
wegs aber  eine  schlüpfrige  odt  r  schmierige  (von  zu  feiner 
Verteilung  herrührende)  BeschaÜ'euheit  haben,  weü  solche 
Mehle  einen  schlechten^  zerlaufenden  Teig  geben.  —  £s  soll 
nicht  m  fencht  sein,  d.  h.  nicht  über  IÖ70  Feuchtigkeit  ent- 
halten, was  durch  Austrocknen  einer  gewogenen  Menge  bei 
100 — 110^  zu  ermitteln  ist.  ^  Es  soll,  unter  dem  Mikroskope  be- 
trachtet, weder  Pilzmycelien,  noch  ausgehöhlte,  zerrissene  oder 
anfgeqnollene  Stürkekürper  zeigen. —  Mehl,  welches  mit  "Wasser 
angerührt  ist,  darf  Laekmnspa]tit>r  weder  röten  nocli  bläuen; 
bei  langhaltiger  Einwirkung  tritt  bisweilen  eine  kaum  merk- 
Hohe  alkalische  Beaktion  ein;  saure  Beaktion  beurkundet  stets 
beginnende  Zersetzung.  Wenn  aber  in  einem  wässerigen  Ana- 
suge  Ammoniaksalze  mittels  des  NEssLERschen  Keagens  nach- 
zuweisen sind,  so  hat  bereits  eine  tiefeingreifende  Zersetzung 
stattgefunden.  —  Endlich  sollen  im  Mehle  auch  keine  Insekten 
(Mehlkäfer,  dessen  Larve,  der  Mehlwurm,  Mehlmotte,  Mehl- 
milbe) vorhanden  sein. 

Die  Triebfähigkeit  des  Mehles  wurde  bisweilen  mit  dem 
BoLAHDschen  Alenrometer  gemessen.  Das  Instrument  besteht 
ans  einem  ölbade,  in  welches  ein  Oylinder  eintaucht,  welcher 
einen  Stempel  von  halber  Länge  enthält,  der  kalibriert  ist 
tmd  durch  Hen  oberen  t'vlinderverschlufs  hindurch  creht.  So- 
wohl  für  Inhalt  und  TTmfanfT;  dos  Cvlind*.>rs,  als  wie  für  die 
Länge  und  Gradiiierung  des  Stempels  sind  bestimmte  Dimen- 
sionen vorgeschrieben.  Man  erhitzt  das  Ölbad  auf  150",  fügt 
Ton  dem  ans  30  g  Mehl,  wie  oben  beschrieben,  gewonnenenKleber, 
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welcher  zu  .  emer  teigf5rmigen  Masse  geknetet  ist,  7  g  in 
den  Cy  lind  er  und  setzt  denselben  in  das  Ölbad.  Man  erhitzt 
noch  10  Minuten  mit  der  Spirituslampe  und  beobachtet  nach 
wpit^^rn  10  Minuten,  wie  -woit  der  Kleber  auf^^enrangen  ist,  resp. 
bis  zu  welchem  r?ra(lsTriclie  derscnie  dou  Stempel  aufwärts 
getrieben  hat.  Der  Stempel  ist  seiner  Läng©  nach  mit  bO  Grad- 
strichen versehen  (meist  bloJb  vom  26  ab  aufwfirts);  einMeihl, 
dessen  Auftrieb  2d®  nicht  erreicht,  ist  als  bachfelhig  nicht  an- 
zuseli'  ii:  es  ist  um  so  besser,  je  höher  die  Ghradzahl  ist,  die 
dnrch  den  Auftrieb  erreicht  wird.  Im  allgemeinen  ist  das  In- 
.strumour  -i^vlir  in  dor  Tochnik  als  im  Laboratorium  verwendet 
worden.  —  i)a^^*"g»'ii  ri^^uel  sich  fol^endo  Methode,  welche  von 
der  iuteruationalc'U  Jury  in  Wien  zur  Prüfung  der  Mehle  an- 
gewendet wurde,  ganz  gut  zur  vergleichenden  Beurteilung 
mehrerer  Sorten  auf  ihre  Bachfahigkeit  und  Ergiebigkeit.  Man 
rührt  gewogene  Mengen  Mehl  mit  soviel  Wasser  an,  dals  ein 
knetbarer,  nicht  klebriger  Teig  entsteht.  Es  bindet  das  Mehl 
um  so  mehr  Wasst  r,  je  kleberreicher  jenes  ist,  und  es  wird 
dasjenige  Mehl  am  ergiebigsten  sein,  welches  die  gröfste  Was&er- 
menge  zur  Bindung  gebraucht  hat  (38 — 00%).  Wir  verab- 
säumen nie,  wenn  über  mangelhafte  Backf&higkeit  eines  Mehle« 
geklagt  wird,  ims  durch  Probebacken  eines  kleinen  Brotes 
von  der  ßerechtigimg  der  Klage  zu  überzeugen,  ein  Verfahren, 
welches  wir  sehr  empfehlen  können,  da  man  häufig  unberech- 
tigten Klagen  begegnet. 

Mehle,  aus  welchen  der  Kleber  durch  Auswaschen  nicht 
abzuscheiden  ist,  werden  folgendermaÜBen  geprüft.  Man  be- 
handelt 24  g  Mehl  mit  186,5  ccm  verdünnter  Essigsaure  bei 
93°,  läfst  absetzen  und  vergleicht  das  mittels  Pyknometer  er- 
mittelte spezifische  Gewicht  der  Lösung  mit  demjenigen,  welches 
beim  Untersuchen  von  Xonnalmehl  gefunden  wurde  und  ein 
für  allemal  zur  Vergleichung  fVstg.dialten  wird.  Je  hülier  das 
spezifische  Gewicht  hierbei  gefunden  wird,  desto  besser  ist  das 
Mehl  (Bobine). 

Die  Prüfung  auf  Jicinheit  resp.  Identität  wird  in  der 
Hauptsache  durch  >\rikroskop  zu  erfolgen  haben;  nur  in  wenigen 
Fällen  können  chemische  Reaktionen  unterstützende  ^[omente 
Hefem.  In  neunzig  unter  hundert  Fällen,  die  Melilprüfungen 
betreffen,  soll  ermittelt  werden,  ob  im  Weizenmehl  Boggen 
oder  im  Eoggenmehl  Weizen  vorhanden  sei.  Diese  Frage 
war  bis  vor  ganz  kurzer  Zeit  mit  positiver  Sicherheit  nicht  zu 
beantworten,  und  auch  heute  noch  ist  man  nicht  imstande, 
quantitative  Angaben  machen  zu  können,  während  die  quaUtative 
Ermittelung  der  Einzelteile  keine  Schwierigkeiten  mehr  verur- 
sacht. Auf  die  mikroskopische  Betrachtung  der  Stärkekömehen 
ist  hierbei  kaum  Wert  zu  legen,  da  Weisen-,  wie  Boggen- 
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(anch  Gerstemnebl")  kdmchen  gleiche  Form  nnd  GrÖfsenver- 
lifthnisse  zeigen;  auch  der  Umstand,  dafs  die  Mehrzahl  der 

gröfsem  Boggenstftrkekörnchen  3— 4strahlige  Bauchiisse  zeigt, 
wird  nnr  als  untergeordnetes  Moment  in  Betracht  zu  ziehen 
sein.  Dahingegen  gpwälin  flic  Botraclittinc:  der  isolierten 
Hüllenreste  völlige  Sicherheit  zur  Entscheidung  der  Frage. 
Die  Isolierung  der  Hüllenreste  geschieht  durcli  Verkleisterung 
der  Stärke.    Steb^jbcscu  ^  verfahrt  hierbei  -wie  folgt. 

Man  bereitet  eine  Diaataeeldeong  durch  einstündiges  Ha- 
oerieren  von  20  g  gemahlenem  Malz  mit  200  g  Wasser  nnter 
bisweiligem  Umschütt^  ln  und  filtriert.  Man  rührt  sodann 
20  g  des  frap^lichen  Hehles  mit  — 10  g  Wassor  zum  Brei 
an.  setzt  l.^O  g  kochend o«?  Wns«;(  r  zu  und  wartet,  bis  die 
Temperatur  auf  50 — f»0  "  h<'r<ihg.  i;ani::«'U  ist.  Sodann  setzt 
man  ca.  30  ccm  des  Malzauszuges  hinzu,  rührt  um  und  erhält 
die  Mischung  auf  dem  Wasserhade  10  Minuten  lang  auf 
55— 60^  Man  pieist  nnn  das  Ganze  in  eine  gröfsere  Was8er<* 
menge,  dekantiert  mrlirmals  und  übergiefst  den  Bodensatz 
mit  einprozentiger  Natronlauge,  digeriert  unter  ümschütteln 
einip^e  Z -  ir  bei  40 — 50^  wodurch  die  eiweir^arti<j;e.n  StoiTo  mit 
^^Iher  -b  arbe  p^olöst  werden,  giefst  wiedor  in  eine  grCdsere 
Wasseriiitinge,  clckautirrt.  und  sammelt  nimmehr  die  isolierten 
Gewebeteile  aui'  einem  Filter.  Dieses  Verfahren  ist  jedoch 
nicht  anwendbar,  wenn  man  anch  anf  Haare  fahndet,  da  dnrch 
den  Malzanfgnlä,  selbst  bei  sorgfältigstem  Filtrieren,  Haare 
Ton  aufsen  in  das  Untersnchnngsobjekt  hineingelangen  nnd 
iirtiimliche  Folgerungen  veranlassen  können. 

Man  wird  daher  vielleicht  vorziehen,  das  einfachere  Ver- 
fahren S.  Moelt-eks-  anzuwenden.  Derselbe  macht  aus  5  g  Mehl 
und  500  ccm  \V asser  einen  dünnen  Kleister,  setzt  10  Tropfen 
Salzsäure  zu,  kocht  noch  eine  Stunde  lang  und  filtriert.  Ein 
Teil  des  Bückstandes  wird  direkt  nntersooht^  der  Best  mit 
einem  Tropfen  Kalilange  befenchtet,  nm  Quellung  resp.  Auf- 
ht^Iknig  zu  bewirken.  Mitunter  ist  es  vorteilhaft,  den  Bück- 
8tand_  mit  einprozentiger  Kalilauge  auszuwaschen. 

Übrigens  kann  man  als  Vorprüfung  auch  so  verfahren,  dais 
mau  die  auf  einem  Olijoktträger  befindliche  mit  Wasser  ange- 
rührte Mehlprobe  mehrmals  durch  die  Flamme  einer  Spirituslampe 
zieht,  oder  ihr  einen  Tropfen  Sdilauge  zusetzt,  um  &e  Stärke  za 
verkleistern  nnd  die  übrigen  Elemente  sichtbarer  za  machen. 

Ein  anderes  Verfahren  hat  Kjaerfkom-^  eingeschlagen.  Er 
benutzt  Bitthausens  Angabe,  da/s  Viooo  Kalüösung  die  Eiweifs- 
kdrper  anfldse,  nnd  läfst  das  Mehl  mit  einer  reichlichen  Menge 


^  Bn:  (I.  T)euhrh.  rhm.  Gcs\  XIV. 

*  Mikroskopie  der  JÜaJirmga-  und  Genußmittel. 

*  JßdddBer  fra  den  Sotamske  Forening  i  Kjöberihavn*  No.  1.  Sept  188S' 
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dieser  L58img  24  Sttmdexi  stehen.  Die  über  dem  Bodensatz 
sich  dum  befindende  Flüssigkeit  wird  mittels  eines  Hebers 
entfernt  und  eine  solche  Menge  reinon  Wassers  wieder  hinein* 

gegossen,  dafs  sie  der  erstangewendettMi  ]\[enge  Kalilösung 
gleich  kommt.  !Man  vnhvt  oder  schüttelt  stark  um  und  giefst 
die  Masse  in  ein  trichterförmiges  Schläramglas  iSpitzglas, 
Champagnerglas).  Nach  einiger  Zeit  sondern  sich  die  ver- 
schiedenen Teile  der  Mefales  in  der  Weise,  dais  zu  unterst 
eine  kreidewei&e  Schicht  liegt,  die  ausschlieislich  aus  St&rke- 
mehl  besteht  und  zwar  aus  den  gröfsten  linsenförmigen  Kdrneni. 
Darauf  folgt  eine  g^eü^  dicke  Lage  einer  Mischung  von 
Schalenteilen,  andern  Gewebselementen  und  Stärkckömem, 
vorzugsweise  kleinen,  gemengt  mit  wenigen  grol'sen;  und  end- 
lich zuoberst  findet  sich  eine  dünnere  Schicht  von  den  kleinsten 
Stärkekörnern.  Duich  Ausgiel'sen  ist  es  leicht,  diese  verschie- 
denen Lagen  yoneinander  zu  trennen,  and  durch  eine  letzte 
ScÜ&mmung  der  schalenfiahrenden  Scldoht  gelingt  es,  eine  so 
reichliche  Menge  Schalenteile  in  jeder  Probe,  die  man  unter 
das  Mikroskop  bringt,  zu  erhalten,  dafs  man  darauf  hin  ein 
entscheidendes  Urteil  über  die  Art  des  Mehles  abgeben  kann. 

Man  wird  nun  mittels  des  Mikroskopes  die  oben  ange- 
führten Verschiedenheiten  leicht  herauslinden.  Es  ist  zu  be- 
achten,  dals  die  Kleberzellen  bei  Weizen  und  Boggen  ein- 
reihig, bei  der  Gerste  mehrreihig  sind.  Weizen  hat  die  gröfsten, 
Gerste  die  kleinsten  Eleberzellen.  Die  Wandungen  der  Boggen- 
kleberzellen  sind  Stark  weDig  und  zeigen  mit  Kalilauge  ein 
grofses  Quell ungsvermögen.  Die  Kleberkörner,  welche  be- 
sonders beim  Betupfen  mit  alkoholischer  .Todlr>snTig  schön 
sichtbar  werden,  sind  verschieden  grofs;  die  des  Weizens 
messen  im  Durchschnitt  3  Mücromillimeter,  die  des  Itoggens 
1,5 — 2  ju,  die  der  G-erste  0,5 — 1,5  /i  (Höhkel),  indessen  ist  es 
gut,  Vergleichsprä })arate  bei  der  Hand  zu  haben.  Ganz  beson- 
ders scharfe  Unterscheidungsmerkmale  bieten  die  Querzellen 
dar.  Dieselben  stofsen  beim  Weizen  unmittelbar  mit  ihren 
Endflächen  aneinander  und  bilden  so  ein  lückenloses  Ge- 
webe, während  beim  Roggen  die  Endflächen  glatt,  d.  h.  poren- 
frei, abgerundet  siiul  und  so  beim  Zusammentreflen  überall 
Lücken  lassen.  Bei  der  Gerste  sind  dieselben  doppelt  ge- 
schichtet, sehr  klein  und  fast  glattwandig.  Ebenso  bieten  die 
Haare  ein  ausgezeichnetes  Unterscheidungsmerbnal  dar. 
Während  die  Haare  des  Weizens  dickwandig  und  englumig 
sind,  sind  die  des  Roggens  dünnwandig  und  weitlumig.  Die 
Haare  des  Weizens  sind  auch  im  Durchschnitt  längOT,  als  die 
des  E-oggens;  Gerste  hat  die  längsten  Haare. 

Man  wolle  bei  diesen  Untersuchungen  aber  stets  bedenken, 
dafs  die  Anwesenheit  dieses  oder  jenes  fremden  Körpers  allein 
auf  absichtliche  Zusätze  noch  nicht  schlieXsen  Ift&t,  dafs  viel- 
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mehr  solche  auch  durch  Zufall,  Staub,  Benutzung  alter  Säcke 
XI.  8.  w.  in  ein  Mehl  hineinkommen  können.  Ferner,  daiä  stihx 
feine  Mehle  überhanpt  nicht  mit  minderwertigen  Sorten  ver- 


Flg.  48.  Fig.  49.  Fig.  :>0. 

Boflrgenkorn,  Qoerzellen.    BOffW,  dnerMlloi.  Weizi  i^korn.  Quorzelton. 

8«hlAa«lH  «4«r  Knlttehtellen,  <  Schlaacluellen. 


mischt  zu  werden  pflegen,  dale  aber  minder  feine  Mehle  Be- 
obachtungsmaterial genug  gewiihren,  mn  malisgebeude  Schlüfise 
daraas  ziehen  zu  können. 

Xumn,  Pmla.  4.  Aifl.  7 
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Wir  teilen  nuninelir  ein  weiteres  Verfahren  mit,  welches 
L.  Witthack  in  seiner  Preisschrifb:  Atdeäung  sur  Erhmnung 
fremder  Beimengungen  in  Roggen-  ntid  Weizenmehl  mitgeteilt  hat, 
und  welches  auch  uns  wiederholt  gute  Dienste  geleistet  hat. 

Es  gründet  sich  auf  die  verschiedene  Yerkl -isf-TTings- 
temperatur  von  Roggen-  und  Weizenkörnern  und  wird  ans- 
gelTdirt,  indem  man  1  g  Mehl  allmählich  und  unter  ümriilueu 
mit  iJÜ  ccm  Wasser  vermischt  und  das  G-emisch  unter  Umrühren 
mit  einem  kleinen  Thermometer  im  Wasserbade  bis  auf  60 — 61 
erwärmt.  Nun  wird  die  Mamme,  die  das  Wasserbad  heizt, 
verlöscht,  der  Brei  aber,  nachdem  man  gerwartet,  bis  seine 
Wärme  nachträglich  auf  62,5'*  gestiegen  ist.  sofort  herausge- 
nommen imd  in  kaltem  Wasser  abgekühlt.  Nie  darf  die  Tem- 
peratur die  angegebene  Höhe  überschreiten.  Die  Koggen- 
stärkekörner  sind  bei  der  Temperatur  von  G2Vs"  C.  fast 
sämtiick  aufgequollen,  die  meisten  schon  geplatzt,  und  alle 
haben  ihre  Form,  die  ursprünglich  linsenförmis  war,  zum  Teil 
ins  unkenntliche,  verftndOTt;  nur  einzelne  sind  noch  ziemlich 
intakt  geblieben.  Ganz  anders  die  Weizenstärkekörner, 
deren  Verkleisterung  erst  zwischen  65 — 67..')^  erfolgt.  Diese 
sind  zum  gröfsten  Teü  noch  frist  ganz  unverändert,  sie  sind  so 
stark  lichtbrechend,  wie  normale  Stärkekömer,  und  zeigen 
deshalb  unter  dem  Mikroskop  sehr  scharfe,  schwarze  Bänder, 
während  die  Eoggeustärkekömer,  selbst  wenn  sie  ihre  kreis- 
runde, linsenförmige  Gestalt  noch  behalten  haben,  meist  von 
weichen  Umrifslinien  begrenzt  sind.  —  lilinzelne  Weizenstärke- 
kömer  sind  allerdings  auch  schon  stark  gequollen  und  zeigen 
deutliche  Schichtung,  wie  umgekehrt  einzelne  Koggenstärke- 
kömer  auch  unverändert  bleiben;  allein  das  sind  Ausnahmen. 
Im  allgemeinen  bietet  reines  Roggenmehl  auf  C.  mit 

Wasser  erwärmt  unter  dem  Mikroskop  em  Bild  von  aufge- 
sprungenen, halb  verkleisterten,  sackartigen  Stärkekdmem, 
Weizenmehl  dagegen  von  runden,  meist  noch  wohl  erhaltenen 
Körnern.  Wittuack  will  mit  Hüfe  dieser  Methode  noch 
eine  Beimischung  von  57o  Weizen-  im  Boggenmehl  erkannt 
haben. 

Das  Erwärmen  auf  02 V«*^  C.  im  Wasserbade  bietet  aber 
noch  andre  Vorteile.  Zunächst  sieht  man  während  des  Kochens 
bei  reinem  Weizenmehl  einen  deutlichen  weifsen  Schaum  (ge- 
ronnenes Kasein?)  auf  der  Oberfläche  auftreten,  der  bei  reinem 
Boggen  viel  weniger,  bei  Gemischen  mittelstark  sich  zeigt. 
Ferner  sewahrt  man  beim  Zu^efsen  des  Wassers  zur  trockenen 
Mehlprobe,  wenn  man  mit  einem  Glasstabo  etc.  umrührt,  dafs 
reines  Eoggenmehl  einen  viel  klebrigeren,  sozusagen  schmie- 
rigeren Brei  bildet,  sich  oft  zu  Klumpen  ballt  etc.,  so  dafs  es 
schwer  fein  verteilt  zu  erhalten  iät.  Ganz  anders  Weizenmehl. 
Hier  sinken  die  einzelnen  Stärkekömer,  resp.  Mehlpartikelohen 


Digitized  by  Google 


M£UL.  99 


sofort  zu  Boden  und  lassen  sich  leicht  im  Wasser  verteilen. 
Gemische  halten  die  oUitte.  Setzt  man  nach  dem  Erkalten  die 
Beohergläser  hin  und  beobachtet  nach  einigen  Stunden  die 
über  dem  Bodensatz  stehende  Flüssigkeit,  so  erscheint  dieselbe 
bei  Eoggenmehl  trübe,  undurchsichtig,  wie  Molke,  bei  Weizen- 
mehl fast  wasserklar,  wenigstens  durchscheineiid,  bei  Gemengen 
von  Eoggen-  und  Weizenmehl  nicht  so   undurchsichtig  wie 


beim  Roggen.  Alle  diese  letzteren  Merkmale  sind  freilich  von 
mitergeor£ieter  Natur,  aber  sie  ^eben  dem  Praktiker  immerliin 
schon  einen  Anhalt.  Das  Wichtigste  ist  aber,  dafs  bei  diesem 
Erwärmen  die  meisten  der  Haare  an  die  Oberfläche  dos 
Wassers  gebracht  werden,  und  dafs  auch  manche  der  Kleien- 
teilchen oben  schwimmen.  [Man  braucht  nur  etwas  von  dem 
Schaum  auf  den  Objektträger  zu  bringen  und  findet  dann 
meist  nach  einigem  Suchen  die  Haare  resp.  Kleienteile  vor. 
(Einige  Haare  finden  sich  auch  in  dem  unteren  Teile,  im  Boden- 
satz.) Setzt  man  etwas  schwefelsaures  Anilin  in  saurer  Lösung 
zu,  so  fllrben  sich  die  Weizenhaare  stark  gelb  imd  man  findet 
sie  dann  noch  leichter.  Übrigens  lassen  sich  speadell  die  Haare 
schon  im  unverkleisterten  Melde  fin- 
den, wenn  man  im  Besitz  einer 
Polarisationsvorrichiung  am  Miki'o- 
skop  ist.  Verdunkelt  man  das  G^ichts- 
feld  durch  Drehen  des  Okulars,  so 
leuchten  die  Haare  aus  dunklem 
Grunde  dem  Beschauer  hell  entgegen. 

Die  Erkennung  des  Gersten- 
mehl es  im  E,oggenmehl  ist  mit 
Schwierigkeiten  ebenfalls  nicht  ver- 
knüpft. Man  setzt  einer  kleinen,  auf 
dem  Objektträger  hefindlichen  Probe 
Mehl  ein  Tröpfchen  Natronlauge  zur 
Verkleisterimg  der  Stärke  und  dann 
ein  Trö])fehen  schwefelsaure  Anilin- 
oder Phloroglucinlüsung  (beide  Lö- 
sungen angesäuert)  zu  und  beobachtet 
durch  das  Mikroskop.  Man  erblickt, 
wenn  Gerstenmehl  vorhanden  ist,  die 
aus  den  Spelzen  stammenden  Tafel- 
zellen mit  gekröseförmig  gewimdeuen 
Wandungen,  meist  noch  mit  Kesten 
von  anhängendem  bastfaserartigen 
Gewebe,  in  einem  Falle  gelb,  im 

andren  Falle  rot  geftrbt.    Die  Wandungen  der  Quer-  und 

Xi&ngBZ^en  erscheinen,  soweit  Beste  davon  vorhanden  sind, 
dünnwandig  und  ohne  deutliche  Poren.  Verbrennt  man  der- 
artiges Mehl  vorsichtig,  bis  die  Asche  fast  weiTs  erscheint,  be- 


FiR.M. 

k  j;lnsartigo  Kicsclsäureskclcttc 
der  Asi  lic  vom  Gerstcnmolil  nach 
BcbADdlang  denelben  mit  SaU- 
■iu«;  «  Oefftfte,  *  Hmm; 
«Obeilmt. 
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handelt  dieselbe  mit  einigen  Trüpfchen  Salzsäure  und  betrachtet 
sie  unter  dem  Mikroskop  bei  autfallendem  Lichte,  so  üüdet 
man  gut  erhaltene  und  deutliok  erkennbare  Kieselsäoreskelette 
Ton  Haaren,  Tafelsellen  und  GeflUSiea  (Fig.  64).  Die  Asche 
des  Gerstemnehls  enthält  überhaupt  2 — 4%  Kieselsänre,  die- 
jenige des  Koggen-  und  WeizenmäüB  aber  keine,  wohl  aber 
etwas  Sand  (Mühlsteindotritus). 

Kartoffelmehl  im  ßoggenmehle  ist  durch  das  Mikroskop 
sehr  leicht  zu  oi  kennen.  Erwärmt  man  eine  derartige  Mischung 
mit  1  Teil  konzentrierter  Schwefelsäure  und  2  Teüen  Wasser, 
so  wird  ein  höchst  penetranter  Gurkengemoh  entwickelt; 
Beaktion  ist  anÜberordentlich  scharf. 

Hafermehl  ist  ebenso  wie  Maismehl  'mittels  des 
skopes  an  den  Stärkemehlkömehen  uniweifelhaft  an  erkennen. 

Die  Samen  der  Leguminosen  zeigen  einen  andren  Bau, 
als  die  Gtetreidekömer,  insbesondere  aeigt  die  Samenschale 
eine  völlig  abweichende  Struktur.  Man  unterscheidet  an  ihr 
auf  dem  Querschnitte  drei  Schichten:  die  äoTsere  oder  Pallisaden- 

schicht  (Epidermis),  welche  aus  senkrecht  zur  Mitte  stehen- 
den, dicht  aneinander  gereihten,  stäbchenförmigen  Zellen  be- 


Flir.66. 

LIngMChnItt  durch  dfe  Samenschale 
einer  Legnmlnosc;  p  PallisAdcnschicht 
mit  entlcala  c,  (  Träger-  oder  Skulen- 
selleo,  m  Sehwammachlcbt,  «  EpiUieL 


Fig.  56. 

Querschnitt  darch  die  Samenschale 
«Iner  Leeraminote;  p  Palliaadensellea, 
t  StiilMmUeii)  <  BpMlMl. 


steht;  die  mittlere  oder  Säulenschicht  (Parenchym),  welche 
aus  kurzen  säulenförmigen,    quer  vor   den  PalHsadenaellen 

liegenden,  oft  kristallartig  erscheinenden,  von  einem  Hofe  um- 
gebenen, gedrungenen  Zellen  besteht,  von  Gefäfs bündeln  durch- 
zogen ist  und  auf  dem  Querschnitt  schachbrettartig  erscheint; 
eine  Schicht  schwammartiger  Zellen;  endlich  die  innere  feine 
^elatmOse  Quellschicht  (Epithel).  Diese  drei  Hftute  umsohlieOBen 
das  eigentliche  Sameneiweifs  tdie  Keimblätter,  mit  dem  zwi- 
schen ihnen  liegenden  Embryo),  in  dem  die  Stärkekömehen 
drusenartig  eingebettet  Hegen.  Von  der  Umhüllung  gehen  stets 
Reste  in  die  Kleie  über,  während  auch  die  Stärkemehlkömer  als 
Leguminosenstärke  leicht  mit  dem  Mikroskop  zu  erkennen  sind. 
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iSii  wBsseriger  AoBscig  der  Hülaenfimohtmelile  reagiert 
dentUch  MQer,  während  der  Auszug  von  Cerealienmehl  schwaoh 
alkalisch  reagiert.  Die  Asolie  der  fiülsenfmchtmehle  ist  leicht 
zerfliefslich,  bräunt  Curcnmapapior  und  enthält  viel  Chloride;  die 
Asche  der  Cerealienmehle  zeigt  überall  das  entgegengesetzte 
Verhalten.  Bei  der  Kleberdarstelhing  wird  eine  Masse  erhal- 
ten, welche  eine  mehr  rötlich-  oder  grüiiiichgraue  Farbe  zeigt 
und  dea  Gtomoh  der  firisohen  HOketmAohte  aiemHoh  dentliäi 
entwickelt. 


Die  chemisc 
folgender  Tabelle 


he  Ztisammensetzung 
von  liiLGEK  ersichtlich: 


der  Mehle  ist  aus 


Weizenmehl  ,  ,  . 
Hoggeninehl  .  .  . 
GcntoniMiU  .  .  . 

Hafermehl  .... 

Buchweizenmehl  . 
Maismehl    .  .  .  . 

L^^iBOMimiehle 


Wasser 
•/• 

10-  16 

11-  15 
14-16 

10—13 

12-  15 
10-12 
14—17 


Fett 

0,4-2 
1,6-2^ 
0,7-2,8 
6  -7 
0,9—8^ 
4 

0,8-2 


Protctnitoffe 
Vt 

8-18 
8-18 
8-14 
12-19 

8-10 
1-8 
22-27 


Asdie 

•A> 

0,3-1,5 
0,9-2,0 
0,4-0,7 

1  —2 
0,8—2 

0,80 

2  —8,5 


Kohlehydrat« 
•/• 

87-88 

70-74 
70-77 

70 
65-60 


Ein  hoher  Kleiegehalt  wirkt  entsprechend  auf  den  Pro- 
zentgehalt der  Asche bes tandteile  ein.  Unter  Kleie  versteht 
man  im  allgemeinen  Hülsenreste  mit  anhängenden  Komteilohen. 
Gnte  Wetzen-,  Koggen-  nnd  Gerstenkleie  enthalten  nach 
Fe.  V.  HöHNEL*  nur  30,  40  resp.  45%  Hülse,  schlechte  viel 
mehr.  Feines  Weizenmehl  enth&lt  nicht  mehr  als  0,5 — l,57o 
Kl^^ie.  Die  Menge  der  vorhn.ndrTien  Klcio  ist  aus  der  "Rostim- 
mung  der  Hülsenresto  zn  ermitteln.  Iklan  kocht  zu  dem  Zwecke 
100  g  Mehl  mit  vielem  Wasser  und  koliert  durch  ein  feines 
Haarsieb,  kocht  den  Rückstand  von  neuem  und  wäscht  so 
lange  mit  kochendem  Waaser  nach,  bis  keine  Stftrke  mehr 
durchgeht.  Der  Rückstand  wird  getrocknet  und  gewogen. 
Weizenhülse  ist  strohgelb,  Boggenhülse  ist  dankelgelb,  Gersten- 
hülse ist  fast  farblos.  E.  v.Wolpf  gibt  für  verschiedene  Kleien- 
Sorten  die  folgenden  Asohenprosente  an: 


Weiaenklde,  ÜBine  .  5,4  */• 

do.  grobe  .  6,6  „ 
Weizcnfattarmebl  .  3,0  „ 
Koggüoklaie.  ...  5,2  „ 
GentenfuttemMhl  .  6,2  „ 

Oemtenkleie  ....  6,0 
Graupen  ab  fall  ...  6,9  „ 


BotmeU  9,7  7« 

Hafermehl  ....  1,9  „ 
Hafenpelaen  .  .  .  6,5  „ 
BcMbtteniMhl  •  .10,6  „ 
Beiakleie  (Sdbtleil)  14,4  „ 
Fatterreis  ....  2,1  „ 
Maiskleiti  3,4  „ 


Kehrmehl  läfst  unter  der  Lupe  mechanische  Verunreini- 
gungen aller  Art  (Splitter,  Haare,  Fäden,  Steine  etc.)  erkennen. 
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In  den  letzten  Jahren  sind  Klagen  über  schlechtes  Mehl, 
bezw.  geringe  Backfähigkeit  sehr  häufig  gewesen.  Dieselben 
finden  stets  statt  nnch  feuchten  Jahren,  die  sehr  viel  ausge- 
wachsenes (gekeimtos)  Gretreide  entstehen  lassen.  Das 
Mehl  von  solchem  zeigt  zerklüftete  und  zerrissene  Stärkeköm- 
clion.  Befeuchtet  man  das  Präparat  mit  Anilin  violett,  so  dringt 
dieses  in  die  verletzten  Körner  gleich  ein,  dieselben  stark  her- 
vortreten lassend,  während  die  ganzen  Kömer  erst  ganz  all- 
mählich Färbung  annehmen.  Eine  ähnliche  Erscheinung  tritt 
aber  auch  ein  dnrch  zu  starke  Erliityn?»!:^  dps  Meliles  heim 
Mahlen,  wochirch  der  Kleber  zersets^t  wird,  oder  aiuli  hei  -zu 
starkem  Mahlen,  wodurch  die  Stärkekömer  zerrissen  werden 
und  das  Mehl  den  schliffigen  Griif  erhält.  Die  Backfähi^keit 
ist  mitunter  durch  Zusatz  von  Kochsalz  oder  Gipswasser  wieder 
herznstellen. 

Wenn  die  Vermisohung  der  Mehle  untereinander  eine  ab- 
sichtliche Yemnreinigung  derselben  darbietet,  so  können  noch 
eine  Menge  andrer  organischer  Stoüe  im  Mehle  vorkommen, 
deren  Vorhandensein  nicht  immer  auf  absichtlichen  Zusatz  zu- 
rückzuführen ist.  Dergleichen  Verunremigungen  bieten  vor 
aUen  Dingen  die  Samen  der  Unkränter,  weldie  im  Getreide 
vorkommen,  dar  nnd  sind,  wenn  nicht  in  ganz  erheblichen 
Mengen  vorhan  i  ii.  sehr  schwer  zu  erkennen.  Tlire  Anwesenheit 
im  Mehle  bewirkt  bisweilen  eine  eigentümliche  Färbung  (mei- 
stens bläulich,  von  Khinanthocyan  herrührend),  einen  unange- 
nehmen, teils  fade-süfslichen,  teils  scharf-bittern  Geschmack, 
ist  aber  mit  /Ausnahme  der  Körner  des  Tannicllßlchs  nicht 
weiter  nachteilig.  Eine  Methode  zur  Ermittelur.g  der  Bestand- 
teile der  letztem  ist  nicht  bekannt,  zmnal  das  giftige  Prinzip 
dieser  Pflanze  selber  noch  nicht  hat  isoliert  werden  können. 
Ein  Mehl,  welches  sehr  stark  mit  dem  Mehle  der  Taumellolch- 
kömcr  verunreinigt  ist,  nimmt  nach  dem  Ausziehen  mit  Kom- 
branntwein  {'^b^)  eine  grünlieho  Farbe  an,  während  ein  von 
solchem  Mehle  gcbackenes  Brot  violett  gefi^rbt  erscheint  und 
einen  scharfen,  kiatzenden  Geschmack  annimmt.  Im  allgemeinen 
ist  das  Vorkommen  von  Lolohi^ohten  zwischen  Koggen  xmd 
Weizen  nicht  wahrscheinlich.  Nach  Mitteüang  von  A.  E.YoeiL 
sind  WirJn  n-  (inol.  Linsen,  Schneckenklee,  Platterbse  u.  a.) 
und  Kornradesamen,  als  Abgesiebtes  vom  Getreide  (Aus- 
reuter"), neuerdinn;«  Handelsartikel  geworden.  Ihr  Mehl  ist  dem 
Getreidemehl  oftmals  beigemischt  gefunden  worden.  "Wicken- 
mehl trägt  ganz  den  Typus  der  Leguminosenmehle  im  allge- 
meinen, insbesondere  wird  die  Säulenschicht  (Trägerzellen)  aes 
Parenchyms  unverkennbare  Merkmale  zur  Erkennung  darbieten; 
die  Stärkekörner  sind  relativ  grofs,  mit  tiefen,  oft  kreuzför- 
migen Banchrifisen  versehen  mid  konzentrische  Schichtong 
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zeigend.  Das  Melil  der  Eornrade  enthält  sehr  grofse,  bucklig 
ästige,  barock  geformte,  ungehener  dickwandige  Zellen  der 
Epidermis,  sowie  fiifs-,  keulen-  \md  s chl auchä hnliche  Klumpi^Ti, 
zTi  welchen  die  äiiiserst  kleinen  mndiichen  Stärkemehlköruclieu 
zusammengeballt  sind. 

Zur  chemischen  Prütuug  bedient  sich  A.  E.  Vogel  einer 
Mischung  von  95  Teilen  {10  Vo)  Weingeist  nnd  5  Teilen 
sftnre.  Ifit  10  ccm  dieser  Sfischnng  werden  2  g  Mehl  unter 
sanftem  Erwärmen  durchgeschüttelt.  Xach  dem  Absetzen  er- 
scheint die  übersteh*  n'l.«  Flüssigkeit  bei  reinem  Koggen-  und 
Weizenmehl  fast  farblrvs,  bei  reinem  (r^^rsten-  und  Rfiformeh-l 
schwach  gelb,  bei  (iegeuwart  von  Kornrade,  auch  Taumellolch, 
orange-,  bei  Gegenwart  von  Wicken,  auch  Bohnen,  rosen-  bis 
purpurrot,  bei  Gegenwart  von  Wachtelweizen  gi'ün.  Parallel- 
▼eisQohe  mit  reinem  Mehl  sind  zu  empfehlen. 

Sehr  schädlich  können  grÖisere  Quantitäten  von  Mutter' 
körn  im  Mehle,  resp.  im  Brote  wirken.  Für  die  Erkennung 
dos  Mutterkorns  oxistioren  versch irdene  Methoden.  Nach 
WiTTSTElN  entwickelt  ein  mnttr'rknrnhaltinjes  Mehl  beim  Er- 
wärmen mit  Kalilauge  TriineLhyiamin,  was  an  seinem  eigen- 
tümlichen Gerüche  zu  erkennen  sein  würde.  Die  Probe  ist 
nickt  entscheidend,  weil  auch  in  Zersetzung  begriffenes  Mehl 
diesen  Geruch  allein  entwickelt.  —  Jacoby  l&fst  Mehl  (10  ^) 
mit  Alkohol  entharzen  und  entfetten,  schüttelt  sodann  mit 
Alkohol  (10  g),  dem  (10 — 12  Tropfen)  verdünnte  Schwefelsäure 
zugesetzt  wird,  tüehtijjj  dinch  und  läfst  stelion;  bei  Gegenwart 
von  Mutterkorn  erscheint  der  Alkohol  rötlich  gefärbt.  —  Die 
schärfste  Prüfung,  welche  gestattet,  noch  0,01%  Mutterkorn 
nachzuweisen,  und  welche  ebenfalls  auf  die  Abscheidung  des 
Sklererythrins  gegründet,  ist  die  von  E.  Hofvmarn*  Nach  ihm 
werden  10  g  Mehl,  20  g  Äther  und  10  Tropfen  verdünnte 
Schwefelsäure  (1  :  5)  gut  durchgeschüttelt  und  nach  5 — G  stün- 
diger Einwirkung  filtriert ;  das  Fil trat  wird  durch  Nachwaschen 
des  Mehlcs  mit  Äther  auf  20  g  gebracht.  Dasselbe  wird  mit 
15  Tropfen  einer  kalt  gesättigten  Natriuinbikarboiiatlr)sun;5  ge- 
schüttelt, wodurch  der  Farbstoff  des  Mutterkorns  in^  die  Lüsuug 
geschafft  wird,  während  Chloro^hyllfarbstoffe  im  Äther  gelöst 
bleihen.  Die  Lösung  erscheint  je  nach  dem  Ghrade  der  Yerun- 
tetnignng  deutlich  violett  geförbt.  —  C.  H.  WouT  empfiehlt 
die  spektroskopische  Prüfung  eines  mit  angesäuertem  Äther 
^auf  15  g  Äther  f)  g  I^lixtura  snlfurica  acida  officin.)  herge- 
stellten Auszuges  von  entfettetem  Melde  durch  einen  mit  feiner 
Messungsvorrichtung  versehenen  Apparat  (Taschenspektroskop 
von  Adam  IIiLGER-London)  in  5  cm  starker  Schicht.  Ist  der 
Apparat  so  eingestellt,  da&  die  Linien  folgendermafsen  zusam- 
menfallen, Natnum  D  =  70,  Kalium  a  —  26,  Kalium  fl  =  219, 
80  erscheinen  zwei  Absorptionsstreifen  in  Qrün  (90 — 99  und 
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112 — V2'2)  und  einer  in  Blau  (145),  sämtlich  durchaus  charak- 
teristisch. Wendet  man  Auszüge  von  nicht  entfettetem  Mehle 
an,  so  erhält  man  Spektren  der  Chloroph3'llfarbstoffe,  die  je- 
doch mit  jenen  weder  zusammenfallen,  noch  verwechselt  werden 
können.  HotTMANN  hat  vorgeschlagen,  den  Farbstoif  mit  einer 
geringen  Men^e  NatrinmbikarbonatUysung  abcuscheiden  and 
diese  konsentnertere  Lösung  desselben  snr  spektroekopischen 
Beobachtung  zu  verwenden.  Es  ist  jedoch  zu  bemerken,  daÜl 
hierbei  eine  Verschiebung  der  Absorptionsbänder  eintritt,  inso- 
fern die  beiden,  bei  Anwendung  saurer  Lösung  im  Grün  er- 
scheinenden Streifen  nach  Rot  vorrücken;  nach  dem  Über- 
sättigen mit  einer  Säure  erscheinen  sie  wieder  an  ihrem  alten 
Platze. 

Hier  wflrde  auch  der  yerscMedenen  Formen  des  Brandes 
zu  gedenken  sein.  Die  von  denselben  befallenen  Getreide- 
kömer  erzeugen  im  Lmem  anstatt  der  Stärke  Pilzsporen,  welche 

durch  ihre  braune  oder  schwarze  Farbe  und  ihre  verschiedene 
Gestaltung  1<  iclit  erkennbar  sind.  Brandige  Kömer  sind  leich- 
ter, als  gesunde,  und  werden  beim  üemigen  und  Umschaufeln 
des  Getreides  aus  diesem  entfemt. 

Verfälschungen  des  Mehles  mit  mineralischen  Stoffen 
sind  in  der  Asche  nachzuweisen.  Als  VerfUlschungsmittel 
werden  genannt:  Sand,  Schwerspat,  Gips,  Kalk,  Kreide,  Thon, 
Magnesit,  Infusorienerde.  Sand  im  Mehle  verrät  sicli  durch 
Knirschen  beim  £anen  des  Mehles.  Kreide  und  Msgnesit 
werden  beim  Übergiefsen  des  mit  Weingeist  zum  flüssigen  Brei 
angerührten  Mehles  am  Aufbrausen  beim  Zusatz  von  Säure 
erkannt.  Atzkalk  verrät  sich  durch  die  stark  alkalische  Reaktion 
des  wässerigen  Breies.  Gips,  Schwerspat,  Thonerde,  Sand  setzen 
sich  beim  Dnrohsohüttehi  des  Mehles  mit  Ghloroform  sa  Boden, 
während  das  Mehl  selbst  an  die  Oberfläche  steigt.  Man  schflttelt 
2 — 3  g  Mehl  im  Beagensglas  mit  30 — 40  ccm  Chloroform,  setzt 
40  —  50  Tropfen  Wasser  zu  und  Iftlst  einige  Zeit  stehen 
(Cailletet).  Infusorienerde  erkennt  man  unter  dein  "Mikroskop 
an  den  Kieselp anzem  der  Diatomeen.  Alle  mineralischen  Sub- 
stanzen findet  man  in  der  Asche,  welche,  wenn  sie  für  Weizen- 
mehl erheblich  über  1  Vo,  iur  lioggenmehl  über  2%  beträgt, 
nach  den  Begehi  der  qnsJitativen  und  quantitativen  Analyse 
zu  untersuchen  ist.  Hierbei  ist  in  Betracht  zu  ziehen,  daik  ftlr 
diejenige  Quantität  Sand,  welche  von  der  Abnützung  der 
Mühlsteine  herrührt,  pro  100  kg  Mehl  30  g,  und  für  sehr  kleie- 
reiche Mehle  ein  höherer  Aschegehalt  im  allgemeinen  zu  limi- 
tieren ist. 

Bei  längerer  Aufbewahrung  des  Mehles  (über  ein  Jahr) 
in  Säcken  bilden  sich  in  demselben,  nach  Balland^,  giftige 

^  Jüum.  Ihturm.  Chem.  1885. 
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Alkaloide  aus  dem  Kleber.  Wird  ein  solches  Mehl  mit  Äther 
erschöpft,  so  hinterbleibt  nach  dem  Verdmisteii  des  Anszngs 
eine  fettartige  Substanz  von  saurer  Reaktion,  widerlichem  Ge- 
ruch und  scharfem  Geschmack.  Wird  dieser  Rückstand  mit 
Tvarmem  Wasser  Gehandelt,  so  gibt  das  Filt.rat  mit  NESSLERschem 
Reagens^  Eisencliiorid  und  Ferridcyankalium  Alkaloidreaktionen. 
Mit  Mehl  zum  Teige  angerührt  und  genossen,  übt  derselbe 
tödliche  'Wirknngen.  auf  kieme  Tiere  aus. 


Kunstmehl  und  Mehlpräparate. 

Auiser  den  eigenLlicheu  Mehlen  existiert  eine  Anzahl  vOll 
Mehlpräparaten,  welche  teils  nach  ihrer  Ahatammnng,  teils  nach 
ihrer  Yerweadnng  benannt  sind.    So  die  Maizena,  welche  ans 

dem  innem,  stärkemehlreicheren  Teile  der  Maiskömer  hergestellt 
wirri,  die  K^Talesci^re  du  Barry,  besonders  stärkemehlreiches 
und  aromatisiertes  Mehl  der  Saubohne  und  der  Wicke,  die 
Leganiinose  Hartenstbins,  präpariertes  Bohnen-  und  Getreide- 
mehl, KNORBsches  und  WuBBZAHNsches  Hafermehl,  NssiLl^ches 
Klndernietal  ti.  a.  m.  Biese  Mehle  werden  meistens  mit  dem 
Auftrage,  den  Nährwert  festzustellen,  resp.  die  Nährsubstanzen 
zu  isolieren,  zur  Untersuchung  eingereicht.  Bei  einzelnen  dieser 
Mehle,  insbesonrlf»re  bei  den  Kindermehlen,  ist  durch  eigen- 
tümliche, oft  ]);irontierte  Behandlung  ein  Teil  der  Stärke  in 
eine  lösliche  ModitLkation  gebracht,  beziehungsweise  in  Dextrin 
imd  Tranbensucker  fibergefOhrt  worden.  Es  ist  daher  bei  der 
Analyse  die  Summe  der  wasserlöslichen,  sowie  der  schwer 
löslichen  Kohlehydrate  zu  ermitteln  und  einzeln  anzugeben. 
Den  Kindermehlen  ist  meistens  ein  starker  Milchzusatz  gegeben, 
um  sie  ihren  speziellen  Zwecken  dienlicher  zu  machen.  Wenn 
man  3  Teile  Fett  etwa  100  Teilen  jMüch  entsprechend  erachtet, 
so  läist  sich  aus  der  Fettbestimmung  bei  Kindermehlen  ein 
Baekschlnih  auf  das  Qnantom  der  dasn  yerwendeten  Milch 
aehen. 

Die  Prüfung  würde  sich  zu  erstrecken  haben  anf  Ermittelung 

des  Feuchtigkeitsgehaltes,  des  Gehaltes  an  Proteinstoffen,  des 
Gehaltes  an  löslichen  und  schwerlöslichen  Kohlehydraten,  des 
Fettes  und  der  Salze;  bei  letztem  wird  auch  die  Bestimmung 
der  3Phosphor8&nre  wünschenswert  sein. 

Der  Fenohtigkeitsgehalt  wurd  ermittelt  dmroh  Aus- 
trocknen einer  gewogenen  Quantität  bei  110*^. 

Der  Gehalt  an  Proteinstoffen  wird  nach  der  unter  „Er- 
mittelung des  Nährg'^ldwortrs''  ?.  iv.  n,  i  beschrieben Methode 
von  Stutzer  oder  emlacher  nach  der  KjfiLDALschen  Methode 
bestmuut. 
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Did  Entfettung  wird  in  einem  der  neueren  Äther- 
eztraktionsapparate  vollzogen. 

Die  Salze  werden  attrch  Einäschern  einer  gewogenen 
Quantität  in  einer  Platinschale  bestimmt.  Beim  Einäschern 
von  Mehlsortcn  aller  Art  empfiehlt  es  sich,  die  Verbrennung 
mit  kleiner  Flamme  zu  beginnen  und  erst  ganz  zuletzt  gröfsere 
Hitze  anzuwenden. 

Addiert  man  die  für  Wasser,  Stickstoffsubstanz,  Fett  und 
Salze  gefundenen,  auf  Prozente  berechneten  Zahlen,  so  bildet 
die  zwischen  dieser  Summe  und  der  Zahl  100  sich  ergebende 
Differenz  die  den  Kohlehydraten  entsprechende  Prozentzahl. 
Die  unYer<laii!i(  lie  Sf i(  Lstoffsubstanz  (das  Nuklein)  wird  den 
Kohlehydraten  zugezählt. 

Um  die  in  Wasser  löslichen  Kohlehydrate  zu  linden, 
werden  20  g  der  lufttrockenen,  entfetteten  Substanz  zwei-  bis 
dreimal  mit  kaltem,  dann  drei-  bis  'viermal  mit  kochendem 
Wasser  behandelt.  Die  Lösungen  werden  mittels  der  Wasser- 
luftpumpe möglichst  schleunigst  entfernt,  der  Rest  wird  bei 
110®  getrocknet  und  gewogen.  Mit  einem  Teile  des  gewogenen 
Restes  wird  noch  eine  Rtickstoffbestimmnng  ausgeführt.  Die 
aus  der  Stickstolimongo  berechnete  Menge  der  Proteinsubstanz 
wird  in  Abzug  gebracht,  der  Rest  als  schwerlösliche  Ivohle- 
hydrate  in  Rechnung  gestellt.  Hieraus  ergibt  sich  gleich- 
zeitig die  Summe  der  löslichen  Kohlehydrate,  von  denen  nun- 
mehr noch  die  mit  in  Lösung  gegangenen  Proteinstoffe  und 
Salze  in  Abzug  zu  bringen  sind.  Jede  einzelne  Bestimmung, 
die  sich  auf  wasserfreie  Substanz  bezieht,  ist  auf  lufttrockene 
Substanz  umzurechnen. 

Die  Bestimmung  dor  Phosphorsäure  gt^schieht  durch 
Lösen  der  Asche  in  verdünnter  Salpetersäure,  Übersättigen  mit 
Natron,  Zusatz  von  Essigsäure  zur  Lösung  des  entstandenen 
Niederschlages  und  Titrieren  mit  Uranlösung,  von  der  jeder 
Kubikzentiineter  0,005  g  Phosphorsäure  entspricht. 

Die  Anglo-Swiss  Condens.  Milk  Company  m  Cham  garantiert 
für  ihr  Kindermehl  folgende  Zusammensetzung: 

Eiwoifestoffe  (mit  2,25—2,35  Stickstoff)  14,5—15 

Kohlehydrate,  wawerlöelioh  55  — &ö 

«         flehwwlösUch  15  — 16 

Fett  5—6 

Nährsalze  fdaria  0,6  Pboiphorsäare)  2  —  2,6 

Feuchtigkeit  5  —  6 

Diese  Zahlen  können  bis  auf  den  (Tehalt  an  ProteinstofTe!!  al^; 
Durchschnittszahlen  gelten;  letzterer  variiert  Inden  verschiede- 
nen Kindermehlen  zwischen  9 — 15%-  In  den  schwerlösUchen 
Kohlehydraten  steckt  noch  0,5 — iVo  Holzfaser,  welche  jedoch 
üQr  gewöhnlich  nicht  besonders  aufgefOhrt  zu  werden  pflegt, 
wir  wollen  hier  nicht  yerschweigen,  dafs  die  Fabrikanten 
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selbst  (lio  Berechnung?  der  Proteinsubstanz  aus  der  vorauf- 
eegaugenen  Stickstoffbestimmung  und  bei  letzterer  wiederum 
oie  hier  angeführte  Methode  verwerfen.  Man  wendet  ein, 
dafs  die  hisher  allgemein  als  Multiplikator  angewendete  Zahl 
6,2ö  einem  richtigen  Verhältnisse  nicht  entspreche,  und  dafs 
die  WiLL-VARRENTRAPP-PKLiGOTsche  Methode  stets  zn  niedrif^e 
Verbrennungsrosnltate  gebe.  Einzelne  verlanf:?on  die  Anwendung 
der  volumetrischeu  (DüMASschen)  Methode,  andre  verlangen  ein 
Verfahren,  nach  welchem  Feuchtigkeit,  Fett,  Salze,  Kohle- 
hydrate direkt,  und  die  Protethetoffe  durch  die  Differenz  be- 
stimmt werden.  Erfolgft  eine  derartige  Anweisung  von  Privaten, 
so  hat  sich  der  Nahrungsmittel -Chemiker  dieser  natürlich  zu 
fügen:  der  Amts-Chemiker  hat  sit  Ii  von  T.ieferanton  keine  Vor- 
schritten machen  zu  lassen,  sondern  arbeitet  nach  derjenigen 
Methode,  welche  er  für  die  zweckdienlichste  hält,  hat  aber, 
wenn  Differenzen  zu  erwarten  sind,  die  von  ilmi  angewandte 
Methode  in  seinem  Gutachten  ausdrücklich  zu  verzeichnen. 

Die  Bestimmung  der  Kohlehydrate  kann  (nach  Gerbbr 
und  Radenrausen)  derart  ausgeführt  werden,  dafs  das  trockene, 
fettfreie  Mehl  mit  öOprozentic^om  Weingeist  10  Stunden  lang 
ausgezogen,  mit  Hilfe  der  Wasserluftpumpe  abfiltriert  und  mit 
Alkohol  nachgewaschen  wird,  um  die  Lösung  der  Prote'inkörper 
zu  verhüten.  Ein  Teil  des  FUtrates  wird  zur  völligen  Trockene 
eingedampft  und  hieraus,  nach  Abzug  der  Asche,  die  Menge 
der  löslichen  Kohlehydrate  auf  das  Ganze  berechnet.  Das 
Unlösliche  wird  in  einem  Kolben  mit  salzsäurehaltigem  Wasser 
(1:10)  drei  Stuiulen  lang  im  Dampf  bade  erhitzt,  filtriert,  alkalisch 
gemacht  und  auf  ein  bestimmtes  Volumen  (bei  Anwendung  von 
1—8  g  Mehl  auf  1000  ccm)  gebracht.  Ein  aliquoter  Teil  dieser 
invertierten  Lösung  wird  mit  FsBLiNOscher  Lösune  titriert  und 
bei  der  Berechnung  für  108  Traubenzucker  99  Stärke  eingesetzt. 
—  Diese  Methode  ist  zweifellos  äufserst  sauber  und  bequem, 
abgesehen  davon,  dafs  man  zwei  Verbrennim2:en  r'rs|uirt.  nur 
darf  man  sich  fleni  Glauben  nicht  hingeben,  dai's  üÜprozentiger 
Weingeist  dasjenige  lösen  könne,  was  kochendes  Wasser  zu 
lösen  vermag;  man  wird  f&r  die  löslichen  Kohlehydrate  daher 
stets  eine  zu  niedrige  Zahl  erhalten.  Nach  Stutzbrs  IJnter- 
suchnngen  (siehe  auch:  „Bestimmung  des Nährgeldwertes^)  haben 
die  bekannten  Kindermehlo  folgende  Zusammensetzung: 

Yerdauliches  ElwciA  Fett  Kohlehydrate  Wasser  Mineralstoffe  mit  PtO* 
KiBTUBobet  Eindermehl  9.90*/t  5,16«/o  19,W9  4,17Ve  1,47%  0.411V« 
WAmjB  «  1,88      1.28      86,37      10,14      0.33  0.143 

FAinT«.ScOT8TBBt  ,  9,15      5.07      77,01        G,59      2,17  0,509 

Jj^mmtw  Khidernahrong  3,38  —  60.88  84,25  1,54  0^14 
Tim  ins  Kraftgries  5,25      2,93      84,76       6,11      0,95  0.467 

^.Kchw*F3"*"*^  *°  }W      -  24,48     W  0,298 

WEiBEZAHm  pilp.HafennehI  9,13  7,10  72.51  10,32  0,95  0,586 
Kvomn         „        »       9.78      5,73      72,64      10.61      1,24  0.673 
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Die  Analysen  dieser  wenigen,  in  Deatflchland  weit  und 
breit  Anwendung  findenden  Kindermehle  düxfben  zur  Genüge 
beweisen,  dafs  der  Nährwert  derselben,  namenüioh  in  bezog 
auf  ihren  Gelialt  an  rerdaulichem  Eiweifs,  sehr  wechselt,  und 
bei  vielen  das  Verhältnis  zwischen  EiweiH^'  tiiirl  den  übrigen 
Nährstoöen  sehr  unvorteilhaft  ist,  intltui  die  Kohlehydrate 
gegenüber  den  Eiweifsstoffen  zu  sehr  vorherrschen. 

1  Kilo  Fett  hat  ungefähr  denselben  physiologischen  Nähr- 
wert, wie  1,7  Kilo  Somehydrat.  MnltipUziert  man  die  Menge 
des  Fettes  mit  1,7  und  addiert  die  erhsltene  Zahl  zu  den 
Kohlehydraten  hinzu,  so  erhält  man  als  Summe  die  physiologisch 
vorhandene  Menge  der  nir-ht-eiweifsartigen  organischen  Nähr- 
stoffe, welche  zum  Kiweifs  in  einem  bestimmten  Verhältnis 
stehen  müssen.  Dieses^NährstofT-Verhältnis"( s.S.  105Z.3u.4v.u.) 
ist  in  der  Frauenmilch  uncelaia'  i  Eiweifs :  6,8  NichteiweiTs,  und 
sind  alle  diejenigen  Kmcrannehle  tmsweckxnäüsig  zusammenge- 
setzt, weicheein  wesentlieh  weiteres  NährstoffVerbältnis  enthal- 
ten, falls  das  Kindermehl  „ein  vollständiger  Ersatz  der  Mutter- 
milch "sein  soll,wie  es  häufig  in  Reklamen  heilst.  Gibt  man  dagegen 
den  Kindern  ein  Goniigch  von  Kuhmilch,  welche  ein  Nährstoff- 
verhältnis von  ungefähr  1  :  4  hat,  gleichzeitig  mit  einem  Kinder- 
mehl von  reichem  Gehalt  an  Kohlehydraten,  so  wird  sich  durch 
diese  Mischung  eine  Nahrung  von  dem  NährstofiVerhältnis  1 :5 — 6 
herstellen  lassen.  Selbstverständlich  kann  unter  diesen  Um- 
ständen der  Fabrikant  des  Kindermehls  keinen  Anspmdi  darauf 
machen,  dals  sein  Fabrikat  die  Muttermilch  zu  ersetsen  ver- 
möp:e,  sondern  es  dient  nur,  mit  ^Yasser  und  Kuhmilch  gemischt, 
zur  Bereitung  eines  der  Muttermilch  im  Nährwerte  ähnlichen 
Nahrun  f^sraittels.  Wünschenswert  wäre  es,  dals  die  Fabrikanten 
von  Kindermehl  sich  entschlössen,  ihren  Präparaten  einen 
Kinimalgehalt  von  verdauhchem  Eiweiß,  Fett,  Kohlehydraten 
und  Phosphorsäure  zu  garantieren  und  diesen  Minimalgehalt 
auf  der  Etikette  oder  im  Prospekt  angeben. 

Zu  den  Mehlpräparaten  gehören  auch  Ntuhh},  ?^faccarom 
und  ähnUche  Nahrungsmittel,  die  meistens  eine  schöne  gelbe 
Farbe  besitzen.  Wenngleich  Pikrinsäure  in  gröfseren  Mengen 
sich  durch  ihren  bitteren  Geschmack  verraten  würde,  so  würden 
doch  kleinere  Mengen  sich  dieser  Beobachtung  entsiehen.  GHf- 
tiger,  als  die  Pikrinsäure  ist  das  Binitrokresol  (Saffiran- 
surrogat).  Fleck  gibt  zur  Ermittelung  beider  folgende  An- 
leitung: Das  gefärbte  Mehlprodukt  wird  entsprechend  zerkleinert 
mit  Alkohol  extrahiert,  die  Lösung  filtriert  und  abgodampfb. 
Das  erhaltene  FiXtrakt  wird  nun  mit  einigen  Kubikzentimeter 
reiner  lOprozentiger  Salzsäure  erwärmt,  hierauf  erkalten  gelassen 
und  in  die  Abdam^fschale  ein  Zinkstab  gelegt.  Durch  die 
Salzs&ure  -wird  PikrinsäuTe  sofort,  Dmitrokresol  nach  knrser 
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Zeit  entfärbt.  Sobald  nun  die  Salzsäure  durch  das  Zink  o;e- 
bunden  wird,  entsteht  nach  einer  halben  bis  zwei  Stunden  bei 
Gegenwart  von  Pikrinsäure  eine  blaue,  bei  Uiiutrokresol  eine 
blutrote  Fftrbong.^ 


Backwaren. 

Man  könnte  die  Backwaren  einteilen  in  Brot  und  Kuchen, 
und  würde  unter  elfterem  dasjenige  Gebäck  verstehen,  welches, 
aoB  Mehl  nnd  nnwesentUolien  Ziufttzen  (Kümmel,  Salz)  bereitet, 
uns  als  Nahrungsmittel  dient,  während  unter  letzterem  Back- 
waren zu  verstehen  sind,  welche  wesentliche  Zusätze  (Fett, 
Eier,  Zucker)  erhalten  haben  and  als  eigentliche  Qennismittel 
zu  bezeichnen  sind. 

Brot.  Man  verwendet  zum  Brotbacken  ebensowohl  kleie- 
£raie8  Mehl,  als  Mehl  ans  ganzen  Körnern  und  imteiBcheidet 
bei  beiden  Brotarten  gesäuertes  von  nngesänertem  Brote.  Un- 
^säuert es  Brot  aus  kleiefreiem  Mehle  sind  die  Bisknites,  welche 
jodcM  h  eigentlich  schon  mehr  den  Kuchen  beizuzählen  sein 
dürlten;  gesäuertes  Brot  aus  kleiefreiem  Mehle  ist  unser  ge- 
wöhnliches Weifs-  und  Schwarzbrot.  Ungesäuertes  Brot  von 
ganzem  Korn  ist  das  Grrahambrot,  sowie  das  LiEBiGsche 
Schrotbrot  (in  welchem  Bikarbonat  xmd  Salzsftnre  als  Locker- 
migsmittel  dienen);  gesäuertes  oder  halbgesäuertes  Brot  aus 
ganzem  £om  ist  der  PamperniokeL  —  Wenn  wir  fernerhin 
generell  von  Brot  sprechen,  so  meinen  wir  dunit  das  tägliche, 
sogenannte  Weii's-  und  Schwarzbrot. 

Die  Veränderung,  weiche  der  Brotteig  beim  Gärungs- 
und Backprozels  erleidet,  sind  mafsgebende  Momente  für  die 
Beurteilung  des  Brotes.  Die  Stärke  quillt  auf,  wird  ver- 
kleistert, wasserlöslich,  teilweise  aber  in  Dextrin  und  in  Böst* 
Produkte  (Bitterstoff  Assamar)  übergeführt,  welche  vorzugsweise 
in  der  Rindenschicht  konzentriert  sind.  Der  Zucker  des  Mehles 
wird  unter  dem  Einflufs  der  in  der  Hefe  enthaltenen  Spaltpilze 
in  Kohlensäure  und  Alkohol  verwandelt,  welche  teils  oeim 
Aufgehen  des  Teiges,  teils  beim  Backen  entweichen  und  die 
poröse  Beschaffenheit  des  Brotes  verursachen.  Ein  Teil  des 
Alkohols  wird  in  Essigsäure,  ein  Teil  des  Stärkezuckers  in 
Mi]chs:"nre  verwandelt.  Die  Säuerung  schreitet  um  so  weiter 
vorwärts,  je  länger  die  Gärung  hingehalten  wird,  und  beträgt 
etwa  so  viel,  dafs  die  in  lOU  g  Brot  enthaltene  Säuremenge 
0,9 — 0,13  g  Ammoniak  zur  Sättigung  bedürfen  würde.  —  Die 
ProtelnsuDstanzen,  resp.  der  Kleber,  gehen  mit  der  aufge- 

'  Jtep,  /.  muU.  Chem,  1886.  S.649. 
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(luoUeiien  Stärke  eine  so  innige  Vereinigung  ein,  daXs  sie  von 
dieser  kaum  mehr  zu  isoUeren  sind.  Ein  Teil  bleibt  löslioli, 
ein  andrer  wird  unlöslich.  Die  Verteilung  selbst  ist  eine  un- 
gleichf.  da  der  lösliche  Teil  der  Rinde  dopjjelt  soviel  Stickstoff 
enthält,  wie  der  lösliche  Teil  der  Krume.  —  Fett  und  Salze 
gehen  unverändert  in  das  Brot  über.  Der  "Wassergehalt  des 
Brotes  ist  verschieden,  insolern  die  K.rume  viel  reicher  daran 
ist  als  die  Ernste. 

Eine  vollständige  Analyse  des  Brotes,  d.  h.  die  Zerlegung 
desselben  in  Wasser,  Stickstoff  Substanz,  Dextrin,  Gummi,  Stärke, 
Zucker,  Fett  und  Salze  dürfte  kaum  je  verlangt  werden.  — 
Zur  B<nirtoilung  der  Güte  und  Reinlieit  dienen  folgende 
Momeute.  Die  Oberliäche  des  Brotes  soll  <::läuzond,  bei  Weizen- 
brot hellbraun,  bei  Roggenbrot  dunkelbraun  sein.  Die  ßiiide 
sei  ganz  geschlossen,  ohne  Bisse,  knusperig,  nicht  zu  stark, 
nioht  von  bitterem  Geschmacke,  allmämicli  und  ohne  Unter- 
brechung in  Krume  übergehend.  Das  Brot  selbst  mnXs  beim 
Durchschneiden  einen  angenehmen,  einladenden  Geruch  ent- 
wickeln und  einen  eben  solchen,  aber  weder  bittem,  noch 
sauern  Geschmack  haben.  Die  Krume  soll  möglichst  weifs 
sein,  ein  durch  und  durch  gleichinälsig  feinporiges  Gefügo 
haben;  sie  soll  keine  Schlili'Üächen( Wasserstreifen;,  keine  crolsen 
Löcher,  keine  bunten  Flecke  Eeigen;  sie  soll  elastiscf  sein, 
keine  Mehlklfimpohen  enthalten  und,  gekaut,  nioht  knirsohen 
(Sand).  Zusatz  von  Kartoffelmehl  macht  die  Krume  feucht 
und  schmierig,  Gerstenmehl  macht  sie  hart  xmd  trocken,  den 
Geschmack  grob. 

Der  Wassergehalt  des  frischen  Brotes  betragt  45 — 50 Vo; 
derselbe  nimmt  beim  Lagern  des  Brotes  ab.  geht  auf  15% 
herab  und  wird  abhängig  von  dem  Fcuclitigkeitsgehalt  der 
Luft.  Feuchtes  Brot  hefert  einen  vorzüglichen  Boden  zur 
Sohimmelbildung  aller  Art.  Der  am  meisten  bekannte  Pils 
von  den  auf  Brot  vorkommenden  ist  Penicillium  glauoum; 
ein  andrer  Pilz  mit  orangeroten  Köpfen  istOidium  auran- 
tiacum.  Das  sogenannte  Wunderblut,  rote  Tropfen,  welche 
bisweilen  auf  Brot  (auch  auf  Hostien)  aufgetreten  sind  und 
alle  Reaktionen  des  Anilinrotes  zeigen,  sind  als  Zersetzungs- 
produkte der  sticksoffhaltigen  Bestandteile  des  Brotes  auizu- 
iSassen,  welche  durch  die  physiologische  Thätigkeit  des  Mioro- 
coccus  prodigiosus  Cohn  bewirkt  werden,  und  in  welchen 
diese  selbst  farblosen  Vibrionen  leben. 

Die  Prüfung  des  Brotes  hat  zu  umfassen:  die  Feststellung 
der  allgemeinen  physikalischen  Eigenschaften,  die  Ermittelung 
des  Verhältnisses  zwischen  Binde  und  Jxiume,  die  ErmitLelung 
des  Wassergehaltes,  des  Kleiegehaltes  und  die  Untersuchung 
der  Asche. 
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Behufs  der  Ermittelung  des  Verhältnisses  zwischen 
Kiude  und  Krume  müssen  ovale  Brote  durch  Kreuz-  imd 
Querschnitt  gevierteüt  werden,  während  bei  rundeu  Broten 
radiale  Teilsolmitte  genommen  werden  können.  Von  einem  dieser 
Teilschnitte  wird  die  Kruste,  soweit  sie  sich  dnrch  Bräunung 
und  dichteres  Gefüge  als  solche  zu  erkennen  gibt,  abgeschält, 
gewogen  tmd  prozenti^i  ]i  I  m  roclmet;  in  derselben  Weise  wird 
daR  Vcrliültnis  der  Krume  zuin  ganzen  Brote  ermittelt.  Feste 
Greuzzahlen  existieren  für  dieses  Verhältnis  nicht;  es  pflegen 
aber  auf  einen  Teil  Binde  zwei  Teile  Krame  za  kommen. 

Auch  der  Wasser gelialt  wird  ftlr  Binde  und  Emme 
einzeln  bestimmt.  Man  schneidet  eine  grofse  Scheibe  aus  der 
Mitte  des  Brotes  heraus,  teilt  dieselbe  durch  Kreuz-  und  Quer- 
schuitte  in  Viertel,  schalt  eines  derselben,  zerkleinert  Kinde 
und  Krume  und  trocknei  einzeln  im  Troekenka'^t''ii  hei  ganz 
langsam  steigender  Temperatui*  bia  110"  ao  lan^e,  bis  nach 
mehrstOndigem  Erhitzen  Gewichtsabnahme  nicht  mehr  statt- 
findet. Dann  wird  nach  dem  Erkalten  neben  Ghlorcalcium  ge- 
wogen, und  berechnet. 

Behufs  Ermittelung  der  Kleie  werden  100  g  Brot  wieder- 
holt und  längere  Zeit  mit  heifsem  Wasser  ausgezogen,  resp. 
im  Dampf  bade  erhitzt.  Man  kollert  durch  ein  Haarsieb  und 
wiederholt  diese  Operation  so  lange,  bis  die  Flüssigkeit  klar 
abflieüst;  der  Bückstand  wird  bei  110^  getrocknet  und  gewogen.^ 
100  Teile  trockene  Hülsen  entsprechen  200  Teilen  Weizen-  und 
269  Teilen  Eoggenkleie.  Gutes  preuisisches  £ommiisbrot  ent« 
hält  nicht  über  8%  Kleio  (W.  Lenz). 

Die  Einäscherung  geschieht  am  besten  in  Muffel  und 
zwar  mit  mindestens  50  g  Brot.  Wenn  die  Masse  anfängt 
Stark  zu  kohlen,  nimmt  man  sie  herauS)  zerreibt  sie,  lä&t  eine 
halbe  Stunde  an  der  Luft  stehen  und  erhitzt  von  neuem.  Die 
Asche  ist  durch  Auswaschen  mit.  Gü7o  Weingeist  Yom  Koch- 
salze zu  befreien,  nochmals  leicht  zu  glühen  nnd  nach  dem 
Erkalten  zu  wägen.  Der  Normalgehalt  ist  für  Weizenbrot 
0,(i  -Ü,ö*Vü,  für  Eoggenbrot  1,2— 27o.  Wird  ein  erhebhch 
höherer  Aschegehaii  gefunden,  so  sind  mineralische  Verun- 
reinigungen vorhanden;  diese  sind  durch  die  qualitative  und 
quantitative  Analyse  der  Asche  n&her  au  ermitteln. 

Beimischungen  fremder  Mohlsorten  sind  im  Brote  durch 
Aufweichen  der  Krume  im  Wasser  und  mikroskopische  Prüfung 
zu  ermitteln;  absolut  zuverlässige  E-esultate  sind  oft  nicht  zu 
erlangen.  Bisweilen  kommt  Brot  vor,  welches  entweder  durch 
und  durch  violett  oder  von  blauen  Flecken  durchsetet  ist. 


*  WBvnL  und  w  Hbbs,  Areh.  d  JPharnk  Bd.  67.  S.  284. 
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Diese  Färbung  rührt  von  Bhinantocyan,  einem  in  den.  Samen 
des  Melampyrum  arvense  L.  (auch  m  andern  Melampyram-f 
Alectorolophna-,  Euphrasia-,  Pedicularis-  und  BhinanthnsaTten) 
vorkommenden  Farbstoffe  her.    Ein  mit  Salzsäure  veisetster 

alkoholischer  Auszug  des  Brotes  zeigt  beim  Erkalten  eine 
deutlich  grüno  Farbe,  welche  noch  intensiver  bei  der  Behand- 
lung des  Meiües  hervortritt»  aus  welchem  das  Brot  gebacken 
wurde. 

Wq.^  die  Anwesenlieit  gesundheitsschädlicher  oder 
giftiger  Stoffe  anbelangt,  so  werden  zuuäclist  diejenigen  in 
Betracht  zu  ziehen  sein,  welche  erfahrungsgemäls  hier  und  da 
zum  Brotbacken  Verwendung  hndeu.  Es  sind  das  Pottasche, 
welohe  zum  Treiben  bentitat  wird,  Alaun,  Kupfer-  nnd  Zink- 
solfkt,  weloke  muffiges  Mehl  aufbessern  und  weilseres  Brot 
geben  sollen  (nur  beun  Weizenbrot).  Indessen  dürfte  die  Ver- 
wendung dieser  Stoffe  wohl  nur  in  England  vorkommen,  wäh- 
rend man  sich  bei  uns  damit  begnügt|  den  Sauerteig  in 
kupfernen  Gelärsen  aufzubewahren. 

Pottasche  ist  in  der  Asche  zu  erkennen  einmal  am  Mehr- 
gewicht, sodann  au  der  Kohlensäureentwickelung  beim  Über- 
giefsen  mit  Sfture;  endlich  an  der  stark  ausgeprägten  alkali- 
schen Reaktion  des  wässerigen  Asoheausznges. 

Behu£i9  Ermittelung  von  Alaun  macht  man  einen  Aufgufs 
▼on  frisch  geschnittenen  Blauholzspänen  mit  Methylalkohol 
(1  : 20),  digeriert  acht  Stunden,  filtriert  und  vermischt  10  ccm 
dieser  Tinktur  mit  150  ccm  "Wasser  und  10  ccm  gesättigter 
Ammonkarbonatiüsung.  Nachdem  eine  Scheibe  des  Brotes  ü  bis 
7  Minuten  in  dieser  Fltlssigkeit  gelegen  hat,  wird  sie  sanft 
ausgepreM  und  beiseite  gelegt.  War  mehr  als  0,03%  Alaun 
vorhanden,  so  nimmt  das  Brot  nach  ein  bis  zwei  Stunden  eine 
deutlich  blaue  Farbe  an.^  Wird  das  Brot  nicht  blau,  so  war  kein 
Alaun  vorhanden;  eine  Blaufärbung  kann  jedoch  auch  durch 
Eisen-,  Kupfer-  und  Magnesiasalze  hervorgerufen  werden.  Es 
wird  in  dem  Falle  die  Ascheanalyse  notwendig.  Die  Asche 
von  100  g  Brot  wiid  mit  »Salzsäure  zui  Trockene  verdampft, 
um  Kieselsäure  unlöslich  su  machen;  man  nimmt  mit  Salzsäure 
»uf,  verdünnt  mit  Wasser,  filtriert,  übersättigt  mit  reiner  Elali- 
lauge,  filtriert  wiederum,  säuert  mit  Salzsäure  an,  fällt  mit 
Ammoniak,  setzt  etwas  Essigsäure  zu,  kocht  auf  und  filtriert. 
Das  anf  dem  Filter  verbleibende  Aluminimnphosphat  (gemengt 
mit  einer  unwesentlichen  Spur  Eisenphosphat,  die  unberück- 
sichtigt bleibt;  wird  geglüht  und  gewogen;  122,5  Aluminium- 
phosphat entsprechen  474,6  Kalialaun.^  Oder  man  löst  den 


^  HousLEY,  Chem.  News,  durch  Kob.  Bibhbauji,  Das  Brotbaekm^ 
•  DupRE,  Chem,  Netcs.  Bd.  29.  S.  233. 
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Niederschlag  in  Salpetersäure,  fällt  Phosphorsäure  mit  molybdän- 
«aiirem  Ammoniak  und  aus  dem  Filtrat  die  Thonerde  mit  Am- 
luomuk.  Nach  Welborn  wird  die  Äsche  mit  Wasser  und  wenig 
Salzsäure  angerflhrt,  auf  den  Dialysator  gebraoht  und  nacn 
24  Stunden  das  Dialysat  mit  Ammou  und  Natriamphosrpbat  auf 
Thonerde  geprüft  (waschen,  trocknen,  wägen),  jui  einem  ali- 
quoten Teil  wird  die  Schwefelsäure  mit  Chlorbaryum  bestimmt. 

Die  quantitative  Bestimmung  des  Kupfers  geschieht  durch 
Elektrolyse  K  lUO  g  Brot  werden  mit  ebensoviel  konzentrierter 
Schwefelsäure  zwei  Stunden  lang  maceriert,  dann  bis  zur  Ver- 
kohlnng  erhitzt  tind  in  Mnffel  eingeftscherb.  Die  Asche  wird 
mit  Salpetersäure  aufgenommen,  unter  Zusatz  von  Schwefelsäure 
konzentriert,  mit  "Wasser  verdünnt  und  aus  dem  in  eine  Platin- 
schal  o  gebrachten  Filtrat  das  Kupfer  durch  eingesetztes  Zink 
ausgetaiit.  Von  dem  gut  ausgewascheneu,  gewogenen  Kupfer 
entsprechen  63,4  Teile  294,4  Teilen  des  Sulfates.  Übrigens 
kommen  Spuren  von  Kapfer  nicht  bloHs  im  Mehle,  sondern  auch 
in  vielen  andern  Nahrungsmitteln  natürlich  vor  und  bilden  einen 
integrierenden  Bestandteil  menschlicher  und  tierischer  Organe. 

Von  Vöhl  ist  früher  nachgewiesen,  dafs  durch  'la^  Heizen 
des  Backofens  mit  altem  angestrichenen  oder  kyanisierten  Holze 
sehr  wohl  Metallvergiftungen  des  Brotes  bewirkt  werden 
können,  und  ist  die  Verwendung  solcher  Hölzer  für  genannten 
Zweck  in  einzehien  L&ndem  p^izeilich  yerboten. 

Der  Nachweis  des  Mutterkorns  endlich  ist  derart  zu 
fuhren,  dafs  30  g  gröblich  zerkleinerte,  nicht  getrocknete  Brot- 
krumen mit  40  g  Äther  und  50  Tropfen  verdünnter  Schwefel- 
säure (1  : 5)  24  Stunden  lang  maceriert  werden;  das  Filtrat  wird 
auf  gesättigte  Nathumbikarbonatlüsung  jgeschichtet,  worauf, 
wenn  Mutterkorn  vorhanden,  eine  schöne  violette  Zonenreaktion 
entsteht.  Die  saure  ätherische  Lösung  ist  ebensowohl,  wie  die 
nach  dem  Durchschütteln  wieder  geklärte,  wässerige,  alkalische 
Lösung  zur  spektroskopischen  Frül'ung,  wie  bei  Mehl  angegeben, 
geeignet. 

Für  die  Untersuchung  von  Kuchen  und  Kouditorwareu  gilt 
allgemein  dasselbe,  was  för  Brot  gesagt  ist.  Das  Backwerk 
mufs  gar  sein,  keine  schliffigen  Streifen  zeigen;  der  Aschegehalt 
muls  normal  sein.  Ob  ranziges  Fett  verwendet  ist,  erfahrt  man 
durch  Ausziehen  mit  Atlier  und  Bestimmung  der  Säuregrade, 
wie  bei  Butter  angegeben.  Die  Asche  von  gewissen  Kuchen- 
gattungen (PfeÖ'erkuchen)  wird  sich  durch  einen  sehr  hohen 
Oehalt  an  Kalisalzen  auszeichnen*  Bei  diesen  hat  Pottasche 
als  Lockerungsmittel  Verwendung  gefunden.    Ein  TeU  der 


*  DomtT,  Comfit.nHd.  Bd.  47.  S.&63. 
Sttins,  Fiaxii.  4.  Aofl. 
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Kohlensäure  wird  durch  die  bei  der  Qänmg  gehüdeten  Säuren 
ansgetiieben,  bei  der  Einftschenmg  jedoch  teilweise  regeneriert. 

An  diesen  Backwaren  ist  der  Zusatz  nicht  zn  monieren,  weil 
die'  Bereitung  des  Pl^efferkuchenteiges  männiglich  bekannt  ist, 
somit  angenommen  werden  mufs.  dafs  der  Käufer  damit  ein- 
verstanden sei.  Das  Hauptaugenmerk  ist  aber  auf  die  Farben 
zu  richten,  mit  welchen  Kuchen  und  Zucker  werk  bemalt  sind. 
Oftmals  werden  die  Farben  selbst  zur  Prüfung  eingeliefert,  oft 
aber  auch  blolfi  einige  Staekohen  Eaohen.  Über  £e  VerWen- 
dung  der  Farben  selbst  wolle  man  das  betreffende  Kapitel,  §  1, 
nachsehen.  Gtiftige  Metallfarben  wird  der  Chemiker  Überall 
leicht  erkennen.  Die  Untersnelinnp;  von  Anilinfarben  auf 
Arsenik  ist  jedoch  nicht  immer  gleich  leicht,  besonders  wenn 
mir  wenipj  Material  vorliegt.  Wir  geben  für  diese  Zwecke 
folgende  Anweisung.  Man  übergiefse  0,1 — 0,3  g  des  fraglichen 
Farbstoffes  mit  der  25— SOfachen  Menge  ofiBjöneller  Terdfinnter 
Schwef elsänre,  setze  ein  Kömchen  schwefligsanres  Natron  za  nnd 
verdampfe  bei  gelinder  Wärme,  bis  der  Geruch  von  schwefliger 
Säure  verschwunden  ist.  Der  Rückstand  wird  in  wenig  offizi- 
neller  reiner  Salzsäure  gelöst,  in  ein  Kölbchen  gebracht  nnd 
unter  Zufügen  eines  Stückchens  Paraffin,  um  das  Aufstofsen 
zu  verhindern,  nachdem  das  Kölbchen  durch  ein  zweimal  recht- 
winkelig gebogenes  ßohr  nait  einer,  gutes  Schwefelwasserstoff- 
wasser enthaltenden,  Vorlage  verbunden  ist,  abdestilliert.  Das 
Terbindongsrohr  darf  nicht  in  das  Schwefelwasserstoffwasser 
eintanohen,  sondern  mufs  einen  Millimeter  über  dessen  Ober- 
fläche ausmünden.  War  Arsen  vorhanden,  so  geht  es  als  Chlor- 
arseii  ühoT  nnd  bewirkt  in  dov  Vorlage  einen  flockigen,  gelben 
Kiederschlag  von  Schwefelarsen,  dessen  Identität  nochmals 
geprüft  werden  kann. 

Zum  Bemalen  der  Kuchen  werden  nenerdings  past(toe 
Ifl'iederschläge,  zum  Färben  des  Marzipans  pnlverfSrmiffe  Farb- 
stofl'e  in  den  Handel  gebracht,  welche  in  Paris  und  in  der 
Schweiz  fabriziert  werden  und  absolut  giftfrei  sind.  Die  Pasten 
sind  teilweise  Thonerdeniederschläge  von  Teerfarben  (Eosin- 
und  Muorescemlacke),  teilweise  auch  von  PHanzen-  und  Tier- 
farbstoffen, teilweise  aber  auch  einfach  verdickte  Auszüge  von 
vegetabilischen  Substanzen.  Die  staubförmigen  Farben  sind 
auf  ihre  nähere  Znsammensetaang  noch  nicht  nntessnoht;  ihre 
Fabrikation,  sowie  die  der  pastösen  Farben,  gilt  als  Geheimnis, 
das  von  den  Fabrikanten  strenge  gehütet  wird. 

Die  Lösungen  vegetabilischer  Farbstoffe  werden 
durch  Chlor,  die  Lösungen  der  Teerfarbstoffe  gröfstenteils 
durch  Säuren  entf^irbt.  I weitet  man  Sclnvefelwasserstoff  in  diese 
vorher  stark  abgestumpften  Lösungen,  so  erhält  mau  häufig 
voluminöse,  gelbe,  grünliche  und  fleischfarbene  Niederschläge; 
dieselben  erweisen  sich  jedoch  bei  näherer  Prüfung  als  schwefel- 
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haltige,  organische  Substanz.  Bei  der  Untersuchung  der 
pas tosen  Farben  könnte  es  passieren,  dafs  man  statt  giftfrei 
präparierter  Konditorenlacke  reine  Teorfarbstoffe,  weiche  aach 
en  pAte  verkauft  werden,  erhielte.  Man  wfirde  bei  diesen  sein 
Angemnerk  auf  das  Vorhandensein  von  Jod  und  Brom  zu 
richten  und  auf  deron  Ab'-cheidnng  liodacht  zu  nehmen  haben. 
Die  Anwendung  von  Pikrinsäure  vorbietet  deren  Bitterkeit; 
wo  so  wenig  vorhanden  ist,  dals  der  (Tpschmack  nicht  mehr 
aiteriert  wii'd,  dürfte  auch  deren  SchädiiclikeiL  m  Zweifel  zu 
nehen  sein. 

Die  Ermittelung  giftiger  Farbstoffe  ist  Qberall,  wo  solobe 
in  Mengen  yorliegen,  mit  Schwierigkeiten  nicht  verknüpft.  Dort 
aber,  wo  nur  einige  Pinselstriche  stark  verdünnter  Lösungen  in 
getrocknetem  Zustande  zur  "Disposition  stehen,  wird  ein  Nach- 
weis selten  oder  nie  gelingen.  Will  mau  also  wirkhch  llesultate 
erzielen,  so  hat  man  von  Anfang  an  auf  Einlieferung  grölserer 
Mengen  einer  bemalten  oder  gefärbten  Ware  zu  dringen;  man 
▼emänrne  aber  bei  der  Abgabe  des  Ontaohtens  nie,  den  quan- 
titativen Befund  genau  mit  anzugeben. 

Ein  merkwürdiger  Yergiftungsfall,  den  wir  glauben,  nicht 
unerwähnt  lassen  zu  dürfen,  kam  uns  mit  einem  mandelhaltigen 
Oebäck  vor.  Es  war  ein  sogenannter  Königskuchen,  nach  dessen 
G.rnnfs  eine  ganze  Familie,  die  Kinder  sehr  schwer,  erkrankt 
war.  Zu  dem  Kuchen  war  eine  so  grofse  Menge  bitterer 
Mandeln  verwendet  worden,  anIWdem  aber  nodi  Bosen-  nnd 
Pfirsich  kern  was  8  er,  dafs  der  Nachweis  der  Blaosäinre  im 
DesiiUat  mit  gröfster  Leichtigkeit  geführt  und  die  Erkrankungs- 
Ursache  dadurch  aufgeklärt  werden  konnte. 


Hefe, 

Die  Prefshefe  bildet  als  Lockerungsmittel  einen  verbreiteten 
Handelsartikel.  ^lan  gewinnt  sie  fabrikmäl'sig  dun  h  Ansetzen 
konzentrierter,  geläuterter  Maischen  mit  Mutterlicfe,  Abschöpfen, 
Auswaschen  und  Pressen.  Man  unterscheidet  im  Gärungs- 
gewerbe  Ober-  nnd  Unterhefe,  besonders  in  der  Bierbranerei; 
beide  sind  Spielarten  derselben  Spezies  (Saccharomyces  cere'vi- 
«ae).  Erstere  erscheint  in  gärenden  Flüssigkeiten,  deren  Tem- 
peratur bei  über  15**  liegt.  Bio  Zellen  sind  meist  eirund, 
länglich  gestreckt  nnd  zu  kettenartigen  Gebilden  untereinander 
vereinigt,  welche  wieder  längere  Seitenkotten  aussenden.  Die 
Gärung  verläuft  vielfach  schnell  und  stürmisch,  die  Hefe  wird 
durch  die  entweichende  Kohlensäure  an  die  Oberfläche  der 

8» 
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Flüssigkeit  emporgebiadit.  Die  ünterhefe  entwickelt  sich  bei 
geiingeren  Temperatureii.  Die  Gestalt  ihrer  Einzelzellen  nähert 
Sißk  der  Kugelform;  die  Zellverbände  sind  wenigzeliig,  dio 
einzelnen  Zellen  locker  nebeneinander  liegend,  die  gestreckte 
Form  fehlt.  Die  Hefe  bleibt  am  Boden  liegen  und  arbeitet 
träge,  weshalb  die  Gämug  langsam  verläuft.  In  gärender 
Brauntweinmaische  sind  beide  Arten  der  Hefe  enthalten,  in» 
dessen  überwiegt  die  Oberhefe,  auf  deren  Knltivienmg  in 
Hefefabriken  auch  das  Hauptgewicht  gelegt  wird.  — 

Die  Trockensubstans  der  Hefe  (bei  100^  erhalten)  zeigte 
folgende  Znsammensetsnng: 

Oberbtfe  nach  Hitschbsucb     Dnterbefe  nach  Waoiue 

Kohlenstoff  47,0  52,5% 

Wasserstoff  6,6  7,2 

Stickttoff  10,0  9,7 

Sauerstoff  85,8  \  qa  c 

Schwefel  0,7  ( "^'^ 

Beim  Verbrennen  der  Hefe  hinterbleiben  7)5%  Aschen  welche 
dnrohschnittlich  folgende  ZTuanunensetenng  besitzt: 

Kali         31.521 7»  Eisenoxyd         2,734  7« 

:Satron       0,771  Sobwefelware  5.046 

Kalk         2,395  Pkoaphoniiue  58,443 

Uagneaia  3,773 

(Kkchamp.) 

Die  liefe  mufs,  wenn  sie  gut  sein  soll,  nntor  dem  Mikroskop 
grol'se  durchsichtige  Zellen  zeigen  und  dart  tremde  Körper  nicht 
enthalten.  So,  wie  sie  im  Handel  vorkommt,  enthält  sie  stets 
grofse  Mengen  (öO — 75°/o)  Wasser,  oft  auch  eine  nicht  unerheb- 
liche Menge  Stärhemelü  (5— 207o)  beigemischt;  selten  erhält 
man  Hefe  ohne  Stärkemehlznsatz.  Man  ermittelt  den  Wir- 
kungswert  einer  Hefe  dadurch,  dafs  man  5  g  Hefe  in  400  ccm 
lOprozentiger  Zuckerlösung  fein  zerteilt,  im  mit  Chlorcalciumrohr 
versehenen  Kolben  24  Stunden  lang  bei  BO**  gären  läfst  und, 
nachdem  man  Luft  durchgesogen,  diu'ch  Wügung  des  Apparates 
den  Verlust  an  Kohlen^äuie  feststellt.  iMau  kann  auch  durch 
Destillation  die  Menge  des  gebildeten  Alkohole  bestimmen  und 
anf  KohlenB&iire  nmrechnen.)  5  g  reine  G-etreideprelshefe 
pflegen  ca.  lö — 18  g  Kohlensäure  zu  liefern.  Da  es  nenerdings 
Sitte  geworden  ist,  die  Wirksamkeit  der  Hefe  in  Prozentgraden 
( Triehkraft)  auszudrücken,  so  geht  man  bei  der  Berechnung 
von  dorn  Krfahrungssatz  aus,  dafs  nach  der  angegebenen  Methode 
die  reinste  Hefe  aus  4U  g  Zucker  2U  g  Kohlensäure  abzuscheiden 
vermag,  und  es  würde  daher  eine  Hefe,  welche  16  g  Kohlen- 
s&nre  abgeschieden  hätte, 

20  : 16  =  100  :  X 
80  Prozente  oder  Grade  Triebkraft  besitsen. 
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Im  Laboratorium  der  landw.  ehem.  Versuclisstation  in  Wien 
wird  folgende  Metkode  von  E.  Meissl  in  Anwendung  gezogen. 
Zur  AiislÜlirang  der  Untersudnme  nach  dieser  Methode  be- 
reitet man  sicn  vorerst  dorok  Zosammenreiben  ein  inniges 
G-emenge  von: 

400  g  Boliiiackor-RafBnade 
25  „  säur,  phosj^lii^r-  A-nmoniak 
25  „     „  j,  K.iVi 

und  richtet  sich  ferner  oin  leichtes  kleines  Kölbchen  von  etwa 
7ü — 80  ccm  BAuminhalL  vor,  das  mit  einem  doppelt  durch- 
bohrten Eautscbnkstdpsel  verschlossen  ist.  Dnron  die  eine 
Bohnmg  geht  ein  rechtwinkelig  gebogenes  Glasrohr,  dessen 
längerer  Sdienkel  bis  nahe  an  den  Boden  des  Kölbchens  reicht, 
nnd  dessen  kürzerer  während  der  Gärung  durch  eine  Kappe 
oder  kleinen  Stöpsel  verschlossen  ist.  Die  zweite  Bohrung 
dient  zur  Aufnahine  eines  kleinen  Chlorcalciumrohres.  In  das 
Kölbchen  wiegt  mau  4,5  ^  des  obigen  Zackergemisches  und 
lOst  dasselbe  m  50  ccm  Tnnkwasser.  In  diese  L6snne  bringt 
man  nun  genau  lg  der  fraglichen  Hefe  und  verteüt  diese 
durch  Umschütteln  und  Rühren  mit  einem  Glasstäbchen  soweit, 
dafs  keine  Klümpchen  mehr  sichtbar  sind.  Das  Kölbchen  samt 
Inhalt  wird  hierauf  gewogen,  dann  in  Wasser  von  30®  C.  ein- 

Sestellt  und  auf  dieser  Temperatur  durch  6  Stunden  erhalten. 
^  'ach  Ablauf  dieser  Zeit  wird  das  Kölbchen  durch  Eintauchen 
in  kaltes  Wasser  rasch  abgekflhlt,  der  Stöpsel  vom  rechtwinkelig 
ebogenen  Glasrohr  abgenommen  und,  um  die  Kohlensäure  zu  ver- 
rängen,  während  einiger  Minuten  Luft  durchgesögen.  Schliefs- 
lich  wird  das  Kölbchen  samt  Inhat  wieder  gewogen;  der  Ge- 
wichtsverlust ergibt  die  durch  die  Giiruug  gebildete  Kohlensäure. 
Um  die  von  verschiedenen  Hefesorten  entwickelten  Kohlensäiure- 
mengen  und  damit  die  Triebkraft  sofort  vergleichen  zu  können, 
weraen  diese  in  Prozenten  der  von  einer  idealen  Normalhefe 
unter  denselben  Verhältnissen  erzeugten  Kohlensäure<|Uantität 
ausgedrückt,  wobei  unter  Normalhefe  eine  solche  verstanden 
wird,  welche  unter  den  gleichen  Umständen  aus  4,5  g  Zucker- 
Phosphate-Gemisch  bei  SO^'C.  in  6  Stunden  1,75  g  CO,  abscheidet. 
Die  Prozente  Triebkraft  ergeben  sich  demnach  aus  folgender 
Gleichung; 

100 

Gefundene  CO,  X  -pp-  =  Prozent  Triebkraft. 

Die  Resultate  beider  Methoden  weichen  unter  einander  ab ; 
die  erst  an  geführte  liefert  etwas  höhere  Zahlen,  als  die  zuletzt 
beschriebene. 

Eine  abgekürzte  Methode  ist  von  M.  Hatditck^  verSffentlicht 


^  Zeitschr.  f.  SpiritiuindMStne,  1882.  S.  226. 


Digitized  by  Google 


ii8 


BIER. 


worden,  welche  für  die  erste  Probe  IV«  Standen,  fär  jede  der 
folgenden  aber  nur  Vt  Stunde  Zeit  erfordert  und  vorzugsweise 
in  Hefefabriken  zur  Anwendung  gelangen  soH  Zur  ünter- 
siichunp;  stärk emehlhaitiger  Hefensorten,  sowie  zur  Bestimmung 
deren  Handelswcrtes  hat  E.  Geis!«ler^  fol-rendes  Verfahren  vor- 
geschlagen.  Mau  rührt  etwa  3 — 4  ^  Prefshefe  sorgfältig  mit 
w  asser  an,  YerdSnnt  tmd  erhitzt  bis  zor  ToUstftnaigen  Ver- 
kleistenm^.  Ist  diese  bewirkt,  gibt  man  auf  150  ccm  einige 
Tropfen,  höohstens  0,5  ccm,  der  offizinellen  Salzsäure  zu  und 
erhitzt,  ohne  zu  kochen,  bis  eine  herausgenommene  Probe  der 
Flüssigkeit  mit  Jod  sich  nicht  mehr  Ijlan,  sondern  amarantrot 
färbt,  alle  Stärke  also  in  Dextrin  und  Zucker  verwandelt  ist; 
hierbei  hat  sich  auch  der  gröfste  Teil  der  anorganischen  Balze 
gelöst.  Man  wäscht  erst  mehrmals  unter  Absetzenlassen  — 
da  die  zacker-  nnd  dextrinreiche  Flüsi^heit  sehr  schlecht 
filtriert  — ,  dann  auf  einem  gewogenen  Mter  gründlich  aus, 
trocknet  und  wägt.  Die  auf  dem  Filter  zurückbleibende  Hefe 
ist  ziemlich  weifs  und  vollkommen  rein.  Bestimmt  man  daneben 
"Wasj^er  und  Asche  für  s:ich,  so  ergibt  sich  aus  der  Diirerenz 
der  Stärkegehalt.  Der  Gehalt  an  Salzen  beträgt  durchschnitt- 
lich 27o;  der  Gehalt  an  reiner  Hefe  (trocken)  beträgt  10 — löVo» 
Die  Asche  reiner  Hefe  besteht  zur  Hälfte  ans  Phosphorsänre. 
Als  Yerfälschnngsmittel  dient  Gips,  dessen  Erkennung  in  der 
Asche  leicht  ist. 

Da  die  Getreidepreishefe  viel  wirksamer,  als  Bierprefs- 
hefe,  letztere  somit  minderwertig  ist,  so  findet  seitens  der 
Händler  liüufig  ein  Vermischeii  der  ersteren  mit  letzterer  statt. 
Das  Mikru.-.kü])  läfst  nur  geringe  Unterscheidungsmerkmale  er- 
kennen. Derartig  gemischte  Hefe  bleibt  aber  nicht  weils  und 
elastisch.  Sie  wira  yon  aufsen  nach  innen  zu  gran  nnd  brann, 
bröcklig,  nnd  eine  geübte  Zunge  vermag  anch  den  Hopfen- 
bitterstoff zu  erkennen.  Es  wäre  wünschenswert,  weitere  Tinter- 
snchnngen  nach  dieser  Bichtung  hin  anzuetellen. 


Bier. 

Nach  der  Definition,  welche  die  dem  „Nahrungsmittelgesetze'' 
Tom  15.  Mai  1879  beigefügten  Motive  geben,  sind  Biere  die 
durch  weinige  Gämng  ohne  Destillation  erzeugten  nnd  noch 
in  einem  gewissen  Stadium  der  Nachgänmg  befindlichen  Ge- 
tränke, zu  deren  Bereitung  ausschlieJOslich  Gerste,  Malz,  Hopfen, 


*  JPharm.  CentraOk  1880.  S.  456. 


Digitized  by  Google 


BIEB. 


119 


Hefe  und  Wasser  Yerwendimg  gefunden  hat.  Alle  übrigen  aus 
sonstigen  MaterUlien  erzeugten  ähnlichen  Getränke  soUen  nur 
unter  andern,  sie  bestinunt  unterscsheidenden  Bezeichnungen 

verkauft  werden. 

Die  Fabrikation  dos  Bieres  zerfallt  in  drei  Hanptoperationen, 
nämlich  die  Bereitung  des  Malzes,  die  Zurichtung  der  Würze 
imd  die  Vergärung  der  letztem.  Hinsichtlich  des  Malzes  ist 
EU  bemerken,  dafe  oftmale  G-erste  aowohl  als  Malz  zur  Fest- 
stellung des  Feuchti^keitsgrades  eingeschickt  wird.  Der  Wasser- 
gehalt beträgt  bei  lufttrockener  Gerste  durchschnittlich  12%, 
bei  Luftmalz  7%;  junge  Gerste  hat  bisweilen  bis  gegen  20% 
Feuchtigkeit.  Man  schrotet  das  betreffende  Getreide  auf  einer 
Kaffeemühle  und  trocknet  3 — 5  g  davon  bei  110**  bis  zur  Ge- 
wichtskonstanz aus.  —  Man  unterscheidet  je  nach  dem  Verlaufe 
der  M&lzerei  Grünmalz,  Luftmalz,  Darrmalz  (und  Farbemalz). 
Durch  die  Keimung  wird  das  Gerstenkorn  aufgeschlossen;  die 
dabei  aus  den  Proteinstoffen  entstehende  Diastase  führt  das 
Stärkemehl  in  Dextrin  und  Zucker  über.  Das  von  den  Keimen 
befreite  geschrotete  Darrmalz  wird  mit  Wasser  ein  gemaischt, 
um  die  Überführung  der  Stärke  in  Gummi  und  Zucker  zu 
voUendeu,  gleichzeitig  um  die  Lösung  der  Nfthistoffe  zu  be- 
wirken. Sobald  mittels  Jodldsung  keine  Stärke  mehr  in  der 
Maische  nachweisbar  ist,  wird  die  Würze  von  den  Trebern 
abgelassen  und  mit  Hopfen  geköcht;  hii-rliei  werden,  unter 
gleichzeitiger  Konzentration  der  AViirze,  unter  Beihilfe  der 
Hopfen gerbsäure.  trübende  Proteinkui ]»er  ausgeschieden.  Die 
wieder LLui.  von  den  festen  Teilen  abgelassene  (Stamm-) 
Würze  wird  gekühlt  und  nach  der  Abkühlung  in  Gftr- 
bottige  gebracht,  woselbst  sie  mit  kleineu  Quantitäten  Hefe 
vermischt  wird.  Hier  findet  die  Umwandlung  des  Zuckers  in 
Kohlensäure  und  Alkoliol  statt;  gleichzeitig  wird  neue  Hefe 
gebildet,  während  Protemstoti'e  ausgeschieden  werden.  Eine 
kleine  Nachgärung  findet  noch  auf  den  Lagerfassem  statt,  auf 
welche  das  Bier  von  den  Gärbottigeu  abgezogen  wird.  Be- 
züglich der  Giärung  wird  Ober-  und  Unterhefe  und  nach  diesen 
obergäriges  und  untergäriges  Bier  unterschieden.  Gewöhnliche 
Schankbiere,  Weifsbiere,  Gose  und  die  englischen  Blero  sind 
obergärige  Biere,  wogegen  die  sogenannten(echten  und  imitierten) 
bayrischen  und  Lager-Biere  untergärige  sind.  Das  Färben  des 
bayrischen  Bieres  geschieht  mittels  geröstetem  i^Farbe-)  Malz; 
der  Stolz  der  böhmischen  Brauer  ist  es,  ein  möglichst  farbloses 
Bier  (aus  Grrünmalz)  zu  liefern.  Nach  dem  Grade  ihrer  Kon- 
zentration, richtiger  mit  Bücksicht  auf  ihren  ursprünglichen 
Gehalt,  die  Stammwürze,  kann  man  die  Biere  einteilen  in 
Hausbier  (Kovent;  unter  solchem  wird  auch  wohl  ein  Ge- 
tränk verstanden,  welches  aus  zweitem  Aufgufs  hergestellt 
worden  ist),  Schank-,  Lager-  und  Exportbier.  Sommer- 
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hier  wird  stets  dicker  eintrebrant  als  "Wint erbier:  Bockbier 
ist  besonders  ^tark  gebrautes  Bier.  Extraktreiclie  Biere  werden 
schwere,  alkuhulreiche  werden  starke  genannt. 

Ein  gutes  Bier  soll  absolut  klar  sein,  Spiegel  haben,  voll- 
mnndig  sein  und  aromatisch  bitter  8c)mi6ok«&;  eine  geübte 
Znnge  mofs  ebensowohl  die  Sü&e  des  MalzeztrakteS|  iSs  das 
reine  und  feine  Gewürz  des  Hopfens  schmecken  können.  Es 
mufs  eine  gewisse  Menge  Kohlensäure  besitzen,  deren  langsames 
Entweiclif^n  einen  dichten,  kleinblasigen  Sobaum  entstehen  läfst, 
und  soll  beim  Verschank  die  Temperatur  des  frischen  Wassers 
haben  (etwa  10*^).  Hinsichtlich  seiner  Zusammensetzung  sollen 
die  Einzelbestandteile  in  richtigem  Verhältnisse  vorhanden  sein, 
nnd  mnJGs  der  Extraktgehalt  den  Alkoholgehalt  stets  um  etwas 
übersteigen. 

Die  Urtfer<;uclmng  des  Bieres  liut  sich  zunächst  auf  die 
oben  angeführten  physikalischen  Eigenschaften  zu  richten. 
Ist  das  Bier  trübe,  so  filtriert  man  und  bringt  die  trübenden 
Körper  unter  das  Mikroskop.    War  das  Bier  unzuiunghch  ver- 

Soren,  so  wird  man  hier  die  charakteristischen  Formationen 
esHefepilzes  (Saocharomyces  cereTisiae)  erkennen.  Während 
die  Zellen  desselben,  solange  das  Bier  sonst  gut  ist,  mndlich 
bis  oval  sind,  nehmen  dieselben  bei  beginnender  Säuerung 
eine  überwiegend  ovale  Form  fSaccharomyces  exiguus  und  S. 
Pastorianus)  an  und  zeigen  in  saurem,  verdorbenem  Biere,  auch 
hinsichtlich  ihrer  Anordnung,  eine  gleic  hmäPsig  langgestreckte 
Form;  gleichzeitig  bemerkt  man  das  Auftreten  von  Essig-  und 
Bnttersäurebakterien.  Eiweifsstoffe  werden  oftmals  durch 
zu  grolse  Abkühlmig  des  Bieres  abgeschieden  und  bilden  ge- 
staltlose Massen,  welche  bei  kurzer  Riäe 
in  wärmerer  Temperatur  wieder  ver- 
schwinden. Eiweiisstotfe  (Kleber/, 
welche  durch  Essigsäure  in  Lösung  er- 
halten werden,  scheiden  sich  beim  Auf- 
kochen infolge  der  Verflüchtigung  der 
SKnre  ab  und  setzen  sich  gewöhnlich 
als  schmierige  Massen  den  G-efais  Wan- 
dungen an.  St&rketrübnng  tritt  bei 
unvollkommen f^r  Verzuckerung  der  Wür- 
zen ein.  Bei  liarztrübung  tindet  mau 
braungelbe  amorphe  Körperchen  unter 
dem  Mikroskop,  welche  sich  in  Äther, 
Alkohol  nnd  in  AlkaUen  lösen. 

DieZnngenprüfung  istindividuell. 
Die  Farbe  des  Bieres  IftÜbt  sich  nach  der  SciiuLTZEschen 
Skala  bestimmen,  man  kann  sich  aber  auch  mit  den  in  der 
Mineralogie  üblichen  Yergleichungen  behelfen. 
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Die  Vollmmidigkeit  wird  auf  Wasser  »  1  bezogen  und 
kann  mittels  des  Vidkoeimete»  ermittelt  werden.  Das  letztere 

ist  eine  Pipette  von  50  ccm  Inhalt,  deren  Sau^ohr  in  den 
Banch  derselben  eingeschmolzen  oder  eingeschliffeii  ist  und 
last  bis  auf  (1<mi  Boden  binabreicht.  Man  füllt  die  Pipette, 
die  man  mit  Wasser  von  gleichmärsin;er  Temperatur  umgibt, 
mit  Wasser  von  15^,  beobachtet,  binnen  wieviel  Sekunden 
25  ccm  davon  in  einen  untenstehenden  markierten  Kolben  ab- 
flieifen,  tind  ninunt  hierfür  die  Zahl  1  an.  Wird  die  Pipette 
sp&ter  unter  denselben  Umst&nden  ndt  Bier  gefüllt,  so  wird 
längere  Zeit  zur  Auströpfelung  von  25  ccm  erforderlich  s>  in, 
als  beim  Wasser  crfonlt'rlich  war,  und  aus  df^r  sich  ergebenden 
jSTöfsem  Zalil  ist  (laiin  die  Viskosität  des  Bieres  leicht  zu  be- 
rechnen. Gesetzt,  die  Abtial'szeit  für  Wasser  wäre  300  Se- 
kunden, die  für  ein  fragliches  13ier  430  Sekunden,  so  wäre  die 

Becfanang: 

d00:480»=l  :x 

X     1,43  =  YoUiDiuidigkeit  des  Bkres. 

Die  chemisolie,  resp.  zymo technische  Untersuchung 

de-^  Bieres  richtet  sich  auf  die  Ermittelung  von  Acidität, 
Extrakt,  Alkohol  und  Asche;  die  Ermittelung  des  Kohlen- 
säuregehaltes  spielt  eine  nebensächlicho  Kollfv 

Was  die  Acidität  anbetrifft,  so  ist  es  bekannt,  dais  bei 
der  Gärung  neben  Kohlensäure  verschiedene  fette  Säuren 
(Bsmstein»,  Milch-,  Essigsäure)  entstehen  und  im  Bier  gelQst 
bleiben.  Nach  einem  von  V.  Obibssmatkr  dem  kaiserl.  Boichs- 
gesundheitsamte  unterbre  iteten  Gutachten,  welchem  auch  die 
freie  Vereinigung  bayrischer  Chemiker  beigetreten  ist,  soll  ein 
bestimmter  Säuregrad  zulässig  sein;  die  Säure  soll  mit  Norinai- 
alkaU  bestimmt  und  als  l^lilchsäure  berechnet  werden.  Das  Bier 
mufs,  wenn  es  dunkel  ist,  so  weit  verdünnt  werden,  dais  der 
durch  einen  Überschufs  von  Alkali  bewirkte  Farbenwechsel 
deatlieh  beobachtet  werden  kann;  ein  teilveises  Entfärben  mit 
Spodiom,  welchem  durch  Auswaschen  mit  salzsäorehaltigem 
Wasser  das  Karbonat  entsogen  wurde,  ist  ebenfalls  unter  Um- 
ständen nicht  von  der  Hand  zu  weisen.  Man  verwendet  als 
Indikator  für  helle  Biere  Phenol plitaleüi,  für  dunkle  Hämateiu, 
beobachtet  auch  wohl,  wann  ein  lierausgenommener  Tropfen 
empfindliches  Lackmuspapier  nicht  mehr  rötet.    Mehr  zu  em- 

5 fehlen  ist  die  Verwendung  von  Vio-Barytlösung,  weil  das  aus 
en  natftrlichen  Salaen  entstehende  Snlmt  einen  grofsen  Teil 
des  Farbstoffes  mit  niederschlägt  und  so  die  Endreaktion  besser 
erkannt  werden  kann.  Die  Berechnung  hat  in  dem  Falle  nach 
folgender  Formel  zu  geschehen: 

Ba(0H).:2(C,HA)-y:x, 
(171)  (IbO) 

wonn  y  die  verbrauchte  Menge  Baryt,  x  die  vorhandene  Menge 
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Sftore  als  Müchsftore  gedacht,  ausdrAckt.  Die  Menge  der  ge- 
fundenen Säure  ist  auf  den  Extraktgehalt  des  Bieres  zu  be- 
ziehen; die  Zahl,  welche  dieses  Verhältnis  ausdrückt,  ist  der 
Aciditä tsqnotiftnt,  das  Verhältnis  selbst  die  Relation.  Die- 
selbe soll  für  Schank-(Diinn-)biere  höchstens  2,  für  Lagerbier 
höchstens  4  betragen.  Bei  der  Verwendung  von  Alkali  ist  die 
zur  Sättigung  von  100  ccm  Bier  gebrauchte  Anzahl  Kubik- 
zentimeter Normalalkalilösung  mit  0,09  (Milchsäure  »  90)  zu 
multipli^  i  !  a.  Wären  also  beis})iels weise  dccm  Alkali  verbraucht, 
so  würden  diese  3  .  0,09  =  0,27  Milchsäure  entsprechen.  Wäre 
weiter  der  Extraktfrehalt  des  Bieres  6Vo,  so  würae  sich  folgende 
Belation  ergeben  (Formel:  E  :  L  =  100  :  x): 

6:0,27  =  100:4,6. 

Das  Bier  würde  also  als  zu  sauer  bezeiclmet  werden  müssen.  Im 
allgemeinen  soll  der  Säuregehalt  im  Schankbier  Vm,  im  Lager- 
bier V35  vom  Extrakt  nicht  übersteigen.  Mitunter  ist  es  nötig, 
in  verdorbenen  Bieren  den  Gehalt  an  Essigsäure  zu  ermitteln. 
Es  geschieht  das  nach  der  beim  Kapitel  ^Wein"  für  den  glei- 
chen Zweck  angegebenen  Methode  durch  Destillation  des  Bieres 
im  iuftverdüiiuten  Raum,  oder  unter  Zuführung  von  Wasser- 
dämpfen. Normales  Bier  enthält  nicht  über  0,01%  Essigsäure 
(meist  nur  die  H&Ifte);  der  qualitative  Nachweis  im  Destillat 
genügt,  um  ein  Yerdorbensein  des  Bieres  festzustellen.  Bei 
Weissbierenf  Gose  etc.,  welche  das  Publikum  nicht  saner  genug 
bekommen  kann,  und  die  absichtlich  zugesetzte  Weinsäure, 
ja  selbst  Schwefelsäure  enthalten,  ist  eine  Aciditätsberechnnii«:^ 
nicht  angezeigt.  Hier  würde  selbst  der  Nachweis  von  Hefe 
und  sonstigen  schwer  verdaulichen  btofien  nichts  nützen,  um 
die  Ungeniellsibarkeit  festzustellen.  Das  Publikum  wünscht 
diese  Getränke  so  und  denkt  dabei:  ^Dicker  Trank  macht 
fette  —  Menschen.** 

Die  Bestimmung  der  Kohlensäure  im  Bier  hat  in  den 
meisten  Fällen  keinen  Zweck.  Bier  im  Fals,  woselbst  es  unter 
einem  gewissen  Druck  von  Kohlensäure  lagerb  und  mit  der- 
selben imprägniert  ist,  inuis  nuLuiiich  einen  höhem  Kohlensäure- 
gehalt besitzen,  als  solches,  welches  gut  vergoren,  mehrmals 
umgefüllt  ist  und  nun  Terschänkt  wird.  Den  Druck,  unter 
welchem  Bier  in  Gebinden  oder  Flaschen  steht,  mifst  man  mit 
Hilfe  kleiner  Manometer,  welche  mit  einem  Korkzieherrohr 
veraehen  sind,  das  durcli  den  Verschlufs  des  Gefiifses  hindurch 
gebohrt  wird.  Es  ist  aber  hierbei  zu  beachten,  dais  der  Druck 
nicht  von  Kuhlensaure  allein,  sondern  in  Gemeinschaft  mit  der 
bereits  vorhanden  gewesenen  Luft  ausgeübt  wird.  Bier,  wie 
es  kredenzt  oder  in  Flaschen  verkauft  wnrd,  pflegt  durchschnitt- 
lich 0,10- bis  0,26 7o  Kohlensäure  zu  enthalten;  hat  es  weniger 
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als  0,10  7«*,  so  ißt  eb  ticlial  und  kann  als  erfrischend  niclit  mehr 
angetehea  werden.  Die  Ermittelung  wflrde  durch  Austreiben 
aus  einer  gewogenen  Quantität  Bier  (300  g)  im  Wasserbade 
mit  vorgelegtem  Chlorcalciunirohr  geschehen;  der  Gehalt ^würde 
sich  nach  Aussaugung  der  Luft  aus  der  Dilferenz  des  vor  und 
nach  der  Anstreibtmg  gewogenen  Apparates  ergeben. 

Das  Extrakt  enthält  alle  löshchen  Bestandteile  des  Malzes 
und  des  Hopfens,  teilweise  rein,  teilweise  verwandelt;  ferner 
die  bei  der  Gerung  entstandenen  Nebenprodukte.  Zu  den  erstem 
würden  gehören  Zucker,  Gummi,  Dextrin, Peptone,  Salze,  Hopfen* 
bitter,  Hopfenharz,  alkaloidartige  Substanz;  zu  den  letztem 
Glycerin  und  die  fetten  8;inrf>n.  In  den  meisten  Fällen  kann 
man  sich  mit  der  Ermittelung  des  Gesamtextraktes  begnügen; 
in  einzelnen  i  allen  wird  jedoch  die  Bestimmung  der  Einzel' 
beetandteile  wünschenswert  oder  notwendig. 

Das  G-esamteztrakt  wird  entweder  oBrekt  oder  indirekt 
bestimmt. 

Die  direkte  Methode,  das  Eindampfen  im  Wasserbade  mit 
darauf  folgendem  Austrocknen  bei  110"  gibt  ungenaue  Resultate, 
weil  bei  so  hoher  Temperatur  das  Extrakt  Zersetzungen  erleidet, 
und  eine  Veriiüchtigung  des  Glycerins  schon  viel  früher  eintritt. 
Man  ermittelt  deshalb  den  Extraktgelialt  durch  die  indirekte 
Methode.  Man  bestimmt  mittels  öO  g-Eläschchen  das  spezifische 
G-ewicht  des  durch  Schütteln  und  Stehenlassen  in  offenen  Ge- 
fäfsen  soweit  von  Kohlens&ure  befreiten  Bieres,  dafs  beim  £in- 
giefsen  in  das  Pyknometer  Blasen  nicht  mehr  in  die  Höhe 
steigen,  dampft  zur  YertreibuDg  des  Alkohols  im  Wasserbade 
bis  auf  ein  cfrittel  ein,  bringt  auf  das  ursprüngliche  Quantum 
zurück  und  ermittelt  das  spezifische  Gewicht  von  neuem.  Für 
beide  Ermittelungen  hat  die  Temperatur  des  Bieres  15  zu 
betragen.  Nunmehr  sucht  man  für  beide  Zahlen  in  der  von 
W.SoHüLTZB  berechneten  Tabelle^  die  korrespondierenden  Zahlen, 
welche  für  die  erste  Bestimmung  den  scheinbaren,  für  die  zweite 
Bestimmung  den  wirklichen  Extraktgehalt  angeben.  — 
Damit  man  nicht  immer  an  die  Temperatur  von  15°  gebunden 
bleibt,  was  bisweilen  einen  gröfseren  Zeitverlust  mit  sich  bringt, 
thut  man  wolil,  eine  Einrichtung  zu  treffen,  welche  eine  Re- 
duktion ermöghcht.  Hierfür  hat  Skalwkü  -  vorgeschlagen,  das 
mit  Thermometer verschlufs  versehene  Pyknometer,  welches 
genau  50  com  Wasser  von  15^  Temperatur  faist,  ftlr  sich  und 
mit  Wasser  von  verschiedenen  Temperaturen  (1Ö--25'')  gefüllt, 
zu  wftgen  und  mit  Hilfe  dieser  Wagongen  eine  Beduktions* 


*  Zeitschr.  für  das  geftnmte  Brauwesen.  1878.  S.  19. 

'  Jahresberidit  das  Unt^sucliungsamtes  in  Hannover.  1878 — 79-  S.  179. 
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tabeüe  zu  berechnen.   Die  Berechnnug  würde  folgendermafsen 

geschehen: 

100       ^      100         100  100 

Hierbei  bedeuten  j-,  x',  a',  x*  die  bei  15,  16,  17,  18®  (u.  s.  w.) 
erlialtenen  BmttOMhlen,  a  bedeutet  die  Tara  fdr  das  Pykno- 
meter. Der  sich  ergebende  Qnotient  ist  diejenige  Zahl,  mit 
welcher  im  speziellen  Falle  eine  gefundene  Nettozakl  zu  multi- 
plizieren sein  würde,  um  das  spezifische  Gewicht  fUr  15®  zu 
finden.  —  Oder  man  borlient  sich  der  mit  Thermometer  als 
Senkkörperchen  versehenen  MoiiR-AVESTPUALschen  Wage,  welche 
fiir  diese  und  alle  ähnlichen  Operationen  nicht  genug  empfohlen 
werden  kann.  Die  nötige  Korrektur  ist  natürlich  auch  hier 
anszafOhren. 

Noch  einfacher,  aber  ungenau,  ist  der  Extraktgehalt  mittels 
des  SüLLiVANschen  Divisors,  welcher  fär  Dextrin  und  Maltose 

385  beträgt,  zu  finden.  Dir  Anwendung  ist  folgenderinarsen. 
Hätte  das  spezifische  (rewieht  des  entE^eisteten  und  aiil'  das 
ursprünglirlie  Volnnum  wieder  hergeestullten  Bieres  z.  B.  1,0265 
bei  15^  ergeben,  nu  würde  2650:305  =  6,88%  die  gesuchte 
Zahl  sein. 

Der  noch  unvergorene  Zucker,  welcher  selten  über  1% 
des  Bieres  beträgt,  wird  durch  Titrieren  mit  FEHLiN«Jscher 
Lösung  bestimmt.  Ist  das  Bier  hell,  so  entfärbt  man  mit 
Knochenkohle,  ist  es  dunkel,  föllt  man  mit  fileiessig;  in  beiden 
Fällen  ist  das  Filtrat  auf  das  2 — 4fache  Volumen  der  ursprüng- 
lichen Quantität  zu  bringen  und  danach  auch  das  Kesultat  zu 
berechnen.  Der  Malzzucker  (die  Maltose)  besitzt  ein  schwächeres 
Reduktionsvermöp^en,  als  der  Traubenzucker;  das  Verhältnis  ist 
wie  100  :  66  (oder  wie  3  :  2).  Da  10  ccm  FKULiNGsche  Lösung 
durch  0,05  g  Traubonzuck m-  reduziert  werden,  so  werden  die- 
selben ^^^^^ « 0,075  g  Malzzucker  zur  Beduktion  bedürfen, 

wonach  die  Berechnung  auszuführen  ist.  Nach  Soxhlbi  wird 
der  Malzzucker  besser  gewiohtsanalytisch  bestimmt.  Man  ver- 
mischt 25  ccm  entkohlensäuertes  Bier  mit  50  ccm  FEHLiNQscher 
Lösung,  beides  kalt,  erhitzt,  erhält  vier  Minuten  im  Sieden  und 
sammelt  das  ausgeschiedene  Knpferoxydul  auf  einem  kleinen 
Asbestfilterchen,  wäscht  mit  heilsem  Wasser  gut  aus,  trocknet 
in  einer  Glasröhre  und  reduziert  durch  Glühen  im  Wasserstoff- 
strom.    113  Kupfer  eutsprecheu  100  Maltose. 

In  einem  andren  Teile  des  von  Kohlensäure  und  Alkohol 
befreiten  und  auf  das  TJrvolumen  zurückgebrachten  Bieres  wer- 
•den  Dextrin  und  Gummi  gemeinschaftlich  bestimmt,  ^fan 
vermischt  20  ccm  def^^Hben  mit  3  ccm  vierfach  normaler  Öchw.  tV  l- 
säure  (160  g  SO,  im  Liter),  erhitzt  die  Mischung  in  einem  mit 

gw?™,  Pnoli.  ^  Avil.  d 
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Glasstöpsel,  Guimnikappe  und  Drahtverschlufs  {oder  auch  mit 
Sugelpatentversclilars)  Tdisehenen  starkwandigen  il&schcliezi 
5 — 6  Stunden  lang  im  öl-  oder  Glycerinbade  auf  110'.  Die 

invertierte  Lösung  wird  neutralisiert,  auf  100  ccm  gebracht  und 

nun  mit  FEHLiNGscher  Lösung  titriert;  die  Verdünnung  wird 
natürlich  bei  dor  Berechnung  berücksichtig.  Zur  Urnwandlung 
des  Dextrins  allein  genüge  es.  50  ccm  Bier  mit  10  ccm  Salz- 
säure (25%  HCl)  und  130  ccm  Wasser  3  Stunden  lang  in  einem 
mit  Bückflulskühler  versehenen  Kölbchen  im  Wasserbade  zu 
erhitzen.  Von  derjenigen  Zuckermenge,  welche  hier  in  Smnma 
gefunden  wird,  ist  diejenige  in  Abzug  zu  bringen,  welche  dem 
in  besonderer  Probe  genindenen  Malzzucker  entspricht,  da 
derselben  hier  auch  mit  invertiert  wordon  ist.  Ein  Molekül  Malz- 
zucker (  —  342)  bildet  unter  Aufnahme  von  einem  Molekül  Wasser 
(=  18 j  zwei  Moleküle  Traubenzucker  (=360).  Danach  ist  aus- 
zusetzen: 

342:360  ==y:z, 

worin  if  die  in  besonderer  Probe  in  10  ccm  Bier  gefundenen 
Gramme  Malzzucker,  x  die  diesen  entsprechende  Menge  Trauben- 
zucker bedeutet.  Zieht  man  nun  ss  von  der  nach  der  Inver- 
tierung gefundenen  G-eeamtmen^e  ab,  so  entspricht  der  Rest 
dem  vorhanden  gewesenen  Deztnn  (und  Gunmii),  wovon  9  Teile 
10  Teüen  Traubenzucker  entsprochen.  Dextrin  pflegt  die  reich- 
liche Hälfte  des  Extraktes  zu  sein. 

Es  wäre  vielleicht  hier  am  Platze,  des  Zusatzes  von  Sül's- 
holz  zu  gedenken,  dessen  sich  in  den  letzten  Jahren  viele 
bayrischen  Brauer  haben  zuscliulden  kommen  lassen.  ()bw(jhl 
Süfsholz  weder  Malz  ersetzen,  noch  den  Geselimack  verbessern, 
noch  klärend  wirken  kann,  so  steht  die  Thatsache  fest,  dafs 
es  verbrauclit  wird,  und  da  der  Zusatz  ungehörig  ist,  so  ist 
auch  das  Interesse  vorhanden,  ihn  zu  erkennen.  B.  Katsbr 
hat  zu  dem  Zweck  folgendes  Verfahren  empfohlen.  Man  dampft 
1  1  Bier  im  Wasserbade  auf  die  Hälfte  ein,  fällt  nach  dem 
Erkalten  mit  konzentrierter  Bleizuckerlösung,  erhitzt  den  gut 
ausgewaschenen  und  mit  3 — 400  ccm  Wasser  in  einen  Kolben 
gebrachten  Niederschlag  eine  Stunde  laug  im  Dampfbade,  und 
sättigt  die  noeh  warme  Miselnmg  mit  Sch wefel wasserst oti'.  Das 
die  Glycynhiziusäui-ö  eutlialtende  Schwefclblei  wild  nach  ge- 
höriger Auswaschung  mit  150  ccm  Weingeist  (50  7o)  ausgekocht, 
das  Filtrat  wird  bis  auf  einige  Kubikzentimeter  eingedampft, 
der  Rückstand  mit  Ammoniak  vermischt  und  zur  Trockne  ge- 
bracht; der  Rückstand  wird  in  wenig  Wasser  aufgenommen,  die 
Lösniirr  filtriert.  Bei  Anwesenheit  von  Süfsholz  im  Bier  wird 
die  heilgelbe  Flüssigkeit  auf  Zu.satz  von  Ammoniak  braun.  Das 
Filtrat  der  wässerigen  Lösung  des  Rückstandes  zeigt  den  charak- 
teristischen SüTsholzgeschmack  imd  scheidet  beim  Erwärmen 
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niit  Salz&üure  braunes,  riockigliarzigen  Glyrvrrliiziii  al>,  während 
das  Filfcrat  reduzierend  auf  FEHLiNOsehe  L(>siing  wirkt. 

Ton  Ei wpifskörporu  hat  V.  GiiiEp'SMAY]:u  »  inen  (>tlit<'<n 
Pepton  und  zwei  Parapeptone  im  Biere  nnchgo wiesen;  diesellx  n 
haben  jedoch  vorläufig  nur  vvissenyciiaitliches  luLeresse.  AIü 
Peptone  werden  bekanntlidi  stickstoffhaltige  Körper  bezeichnet, 
denen  eine  besondere  Besorptionsföhigkeit  srnsteht.  Aolser 
solchen  kommen  jedoch  auch  noch  andre  Eiweii'skörper  vor, 
denen  eine  solche  nicht  ziisit  ht.  Insbesondere  enthalten  junge, 
unvollkommen  vergorene  Biere  derlfi  Rohstoffe  (Kleber);  ebenso 
kann  man  sich  bei  sauren  Bieren  di.  selbe  n  in  essigsaurer  Losung 
denken.  Der  zu  wirkhchen  Peptonen  nioflilizierto  Kleber  crh  idet 
durch  Aufkochen  keine  Veränderung ;  roher,  oder  in  essigsaurer 
Lösung  befindlicher  Kleber  wird  beim  Kochen  flockig  ausge- 
schieden. Wie  weit  dii  Modifizierung  des  Klebers  vorgeschritten 
ist.  läfst  sich  durch  eine  em})irische  (die  KRALsche)  Probe  er- 
mitteln, indem  man  10  Teile  Bier  mit  1  Teil  einer  Lösung  des 
neutralen  i^oder  sehwach  basischen)  sehwefelsuurm  Eisonoxydes 
versetzt  und  beobaehtet.  welchen  ümlaug  der  entst^hendA 
Niederschlag  annimmt,  (iut  vergorenes  Bier  setzt  innerhalb 
einer  Stunde  einen  Niederschlag  ab,  welcher  '/s — V«  Volumen 
oder  weniger  beträgt,  ünvol&ommen  vergorenes  Bier  setzt 
einen  bisweilen  das  halbe  Flüssigkeitsvolumen  einnehmenden 
Niederschlag  ab,  wozu  ca,  24  Stunden  Zeit  gebraucht  werden. 
Junges  Bier  wird  <li(  k  und  kfisip^  und  setzt  ^ar  nicht  vollständig 
ab.  Gkies.-maykh  verwendet  in  (i''rsfllH'n  Weise  gesättigte 
wässerige  AmmonsuJiatlösuug.  Die  bmume  der  Eiweifsstoffe 
eines  Bieres  würde  man  durch  Eindampfen  von  25 — 50  g  in 
einem  HoFFMBiBiEBscheu  Glasschälohen,  Verbrennen  des  mit  der 
Schale  zemebenen  Kuckstandes  mit  Natronkalk,  Bestimmung 
des  Stickstoffes  und  Berechnung  auf  Protein  Substanz,  wie  früher 
augegeben,  ermitteln.  Ebenso  ist  das  Verfahren  von  Kjkldal 
mit  Vorteil  zu  benutzen.  Der  Stickstoffgehalt  des  Extraktes 
beträgt  in  Bieren,  die  aus  einer  Stammwürze  von  12 — 15"  her- 
vorgegangen sind,  ca.  1%,  entsprechend  0,25%  Proteinstoffen. 
Selten  gebt  derselbe  auf  0,8  "/o  des  Extraktes  herab.  Wird  er 
unter  OfibVo  gefunden,  so  darf  auf  stattgehabte  Verwendung 
von  Malzsurrogaten  geschlossen  werden. 

Bisweilen  ist  die  Bestimmung  des  Glycerins  erforderlich. 
V.  GftiBSSMATSR^  hat  ein  Verfahren  angegeben,  welches  von  allen 
andern  bekanntgewordenen  die  genauesten  Resultate  gibt,  trotz- 
dem nach  seiner  eip:pnen  Angabe  das  abges(  liiedene  Grlycerin 
mit  Spuren  des  Alkaioides  Lupulin  vernnreinict  Ideibt.  Das 
Verfahren  ist  wie  folgt.  100  ccm  Bier  werden  aul  dem  Wasser- 


*  Correspondenzbl.  d.  Vereins  anal.  Chemiker.  1880,  S.  25. 
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bade  bei  70  —  75*^  eingedampft,  mit  5  g  Maguesiahydi-at  ver- 
mischt und  fartt  hin  zur  Trockuü  eiiigedauiptt.  Man  vermischt 
mit  60  ccm  absolutem  Alkohol,  digeriert,  dekantiert  in  ein 
Becherglas  tmd  filtriert  den  mit  20  ccm  Alkohol  angerührten 
liest.  Den  vereinigten  Flüssigkeiten  werden  unter  kontinuier- 
lichem T^mrühren  ^550  rem  absoluter  Äther,  welcher  Maltose 
und  P;iraj)optnn  abscheidet,  zngego'^seu.  Man  filtriert,  wäscht 
mit  Ätheralkoliol  {l)  :  1  nach  und  überläfst  das  Filtrat  der  frei- 
willigen Verdunstung.  Der  alkoholische  Rest  wird  auf  dem 
Wasserbade  bei  65 — 70^  bis  zur  Sirupkonsistenz  konzentriert^ 
sodann  unter  oinen  Exsikkator  gebracht,  welcher  durch  seine 
tubuüerte  Glocke  mittels  der  Wasserluftpumpe  leicht  zu  eva- 
kuieren ist.  Nach  24  Stunden  wieder  heransgejK»n^.men,  wird 
der  Rest  mit  15  —  20  ccm  absolutem  Alkuliul  digeriert,  durch 
ein  ganz  kleines  Filter  in  ein  tariertes  EiiLKXMfiVEHsches  Kölbchen 

fe8<mickt,  wieder  bei  65 — 70^  eingedampft,  nochmals  unter  den 
Ixsikkator  gebracht  und  nach  12  Stunden  gewogen.  —  Helle 
Biere  enthalten  wenig  oder  kein  Farapepton.  Bei  diesen  wird 
der  erste  alkoholische  Auszug  nicht  erst  mit  Äther  gefttllt. 
sondern  direkt  eingedampft,  wogegen  der  aus  dem  Exsikkator 
kommende  Rückstand  statt  mit  Alkohul  hier  mit  Atheralkohol 
(1 :  1)  digeriert,  filtriert,  eingedampft  etc.  und  gewogen  wird. 
Der  durcmschnittliche  Glyceringehalt  für  deutsche  Biere  beträgt 
0,25  •/»  und  übersteigt  nie  Vss  des  Extraktgehalt  es. 

Eine  etwas  einfacher*'  ^Methode  zur  Ermittelung  des 
Glycerins  ist  von  Clausnitzer  mitgeteilt  worden.  Derselbe 
dampft  50  ccm  in  einer  tarierten  Schale  mit  3  g  gelösehtem 
Kalk  und  10  g  grob  gepulvertem  Marmor  im  Wasserbade  zur 
Trockne  ab.  X)ie  Schale  wird  dann  eewogen,  der  Inhalt  zu 
Pulver  zerrieben  und  ein  aliquoter  desselben  mit  Alkohol 
von  90%  ausgekocht.  Das  Extrakt  versetzt  man  mit  dem 
doppelten  Volumen  wasserfreiem  Äther  und  filtriert  den  ent- 
stohendei)  Niederschlag  ab.  welchen  man  mit  Alkoholäther  (l  :  .-i) 
aub wäscht.  Das  Filtrut  winl  dann  in  einem  gewogenen  Kölb- 
chen im  Wasserbade  eingedampft  und  der  Rückstand  zuletzt 
bei  100 — 105"  getrocknet,  bis  in  zwei  Stunden  nur  noch  eine 
Qewichtsabnahme  von  höchstens  2  mg  stattfindet.  Das  Trocknen 
erfordert  zwei  bis  vier  Stunden  Zeit. 

Genauer  wird  das  Glycerin  nach  der  Methode  von  R.  Dietä 
bestimmt,  !^fa^  gewinnt  das  Rohglycerin.  indem  man  äO  ccm 
Bier  mit  Kalkmilch  und  Saud  last  zui"  Trockne  eindampft,  den 
fein  zerriebenen  Bückstand  mit  50  ccm  Alkohol  (9ü7o)  aus- 
kocht, das  erkaltete  Filtrat  mit  75  ccm  absolutem  Äther  Ter« 
mischt  und  das  Filtrat  eindampfb.  Das  Rohglycerin  wird  in 
6 — 10  ccm  Wasser  gelöst,  die  Lösung  wird  mit  2 — ccm  Benzoyl- 
chlorid  und  der  7faehen  Menge  Natronlauge  i  lü^/oNaOH)  ver- 
setzt und  geschüttelt.  Der  sich  ausscheidende  Kristallbrei  wird 
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mit  der  alkaUscIien  Flüssigkeit  fein,  zerrieben,  auf  ein  Filter 
gebracht,  mit  Wasser  gut  abgewaschen  tmd  bei  100'  2—S  Stun- 
den getrocknet.  0,385  g  des  Estergemisches  entsprechen  0,1  g 
reinem  G-lycerin.' 

Die  Menge  des  im  Biere  Torbandenen  Hopfenbarzes  kann 
nach  Griessmayer  folgendermafsen  bestimmt  werden.  Man  kon- 
zentriert üOO  ccm  im  "Wasserbade  auf  100  ccm,  schüttelt  diese 
mit  200  ccm  Petroleumäther  drei-  bis  viermal,  jedesmal  5  Mi- 
nuten lang,  kräftig  durch,  bringt  in  einen  Seheidetiichier  und 
läfst  o  Stmideu  absetzen.  Danach  wird  die  untere  braune  Schicht 
abgelassen  und  nochmals  mit  Petrolenm&ther  dm'chgeschüttelt. 
Die  obere  gelatinöse  Masse  mit  dem  überschüssigen  Petiolenm- 
äther  "wird  in  eine  tarierte  Schale  gegossen  vukI  beiseite  gestellt. 
Xnrh  -u-iederum  —  4  Stunden  wird  an«'  dem  Scheidctriebter 
(Uö  zum  zweitenmal  dunlio;tscliütrelte  und  wieder  separierte 
\mterti  Scliicht  abgelassen  und  die  obere  ätherische  Schicht 
mit  dem  in  der  Schale  befindlichen  Best  vereinigt.  Hier  scheidet 
sich  bei  mehrstündigem  Stehen  das  Hopfenharz  vollständig  ab. 
Man  giefst  den  überscbüssigen  Petroleumäther  ab,  trocknet  erst 
im  Wasserbade,  dann  im  Ezsikkator  and  w£gt. 

Einen  Hauptbestandteil  des  Extraktes  bilden  die  Salze,  resp. 
die  Aschenbestandteile,  wekhe  ein  wesentliches  Material 
zur  Beurteilung  eines  Bieres  abgeben.  NaturgemäPs  müsspu 
sich  die  löslichen  Salze  der  Gerj'te  (und  des  Hopieu?? )  im  Jiiere 
wieder  finden.  Da  jedoch  die  Zusammensetzung  der  Asche  bei 
den  verschiedenen  Gerstearten  ziemlich  erhebhch  voneinander 
abweicht,  da  aufserdem  das  zum  Brauen  verwendete  Wasser 
hinsichtlich  seiner  Salze  mit  in  Betracht  zu  ziehen  ist,  so  kann 
von  einer  absoUiien  Xormal-Bierasche  keine  Rcdr^  sein.  "Wohl 
aber  sind  ert'ahrungsgemäfs  einzelne  Bestandteile  vorhanden, 
wel'  lio  fil^orall  eine  gewisse  Stabilität  in  ihrem  Verhältnisse 
zum  Ganzen  zeigen,  wie  Z.B.  Kali  und  Phosphorsäure  fast  überall 
je  30 — 83%  der  Asche  ausmachen.  Man  ermittelt  den  Asche- 
gehalt durch  Eindampfen,  Verkolib  u  und  langsames  Verbrennen 
von  80—50  g  Bier  in  einer  Platinschale  bei  raäfsiger  Temperatur 
(um  das  VeraaTn]iiVn  von  Schwefelsäure,  powie  rhn  Sehmelzen  der 
phosphorsauren  Salze  zu  verhindern,  welche  dann  Kohle  umhiilh  n 
und  schwer  weifs  zu  brennen  sind;  bei  grolser  Hitze  wirkt  die 
Kohle  sogar  reduzierend  auf  die  Säuren  und  lä&t  Schwefel  und  • 
Phosphor  entweichen).  Die  Eohle  bläht  sich  meist  sehr  auf.  Die 
Menge  der  Bierasche  beträgt  in  unsem  Lager-  und  schweren 
Bieren  durchsclmittlieli  0,20—0,30%:  Pilsener  Bier,  welches  mit 
sehr  weichem  Wasser  und  vfrlnlltnisniärsig  schwach  eingebraut 
ist,  pflegt  nur  0,15 — 0,18  7o  Asche  zu  ergeben.    In  der  Asche 
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sind  etwaige  raineralisclie  Zusätze,  die  entweder  ziir  Aiifbesse- 
rung,  zui'  Klärung  oder  zur  Konservierung  zugesetzt  worden 
sind,  zu  suchen.  Soda,  Pottasche  (sauren  Bieren  zur  Ab- 
stumpfung zugesetzt)  bewirken  alkalische  iieaktiou  und  pflegen 
meist  in  solcher  Menge  zngesetst  2a  werden,  dafii  die  noxmaie 
Aschenmenge  erheblich  überschritten  wird,  beim  ÜbergielSien 
mit  Säure  wird  merklich  Kohlensäure  entwickelt,  und  der  PhoS' 
phorsäuregehalt  wird  unter  30 7o  gefunden  werden.  Thonerde 
(von  Alaun  lierrührend)  ist  in  reiner  Bierasche  nicht  vorhanden; 
Schwefelsäure,  gebunden,  durchschnittlich  3Vo.  Borsäure 
und  deren  Salze  sind  der  Bierasche  ebenfalls  fremd.  Doppelt- 
öchwef ligsaurer  Kalk  und  Salicylsäure  können  im  Biere 
direkt  erkamit  werden  (siehe  weiter  nnten). 

Die  Ermittelung  der  PhosphorsÄnre  ist  von  ganz  be- 
sonderer "Wiclitigkt.'it  und  erfordert  eine  spezielle  Beachtung. 
—  In  hellen  Hieren  kann  man  die  Pliosphorsäure  durch 
direktes  Titrieren  mit  Uranlosung  besünimen.  Man  mifst 
100  ccm  Bier  ab,  setzt  einige  Kubikzentimeter  KaHumacetat- 
lösimg  hinzu,  erhitzt  tmd  lä^t  die  üranlösmig  (1  ccm  =  0,005 
langsam  znlanfen.  Als  Ende  der  Bestimmimg  wird  der 
ZeitpmoLkt  angesehen,  bei  welchem  auf  der  Berührungsstelle 
eines  herausgenommenen  Tropfens  der  gut  durchgerührten 
Flüf^sigkeit  und  eines  Tropfens  der  als  Indikator  dienenden 
Ferrocyankaliumlösung  (l  :  20j  sofort  ein  deutlich  braunroter 
Strich  entsteht.  Bei  dunkeln  Bieren  ist  das  Verfahren  nicht 
anwendbar.  Da  man  aber  den  Aschengehalt  so  wie  so  zu  er- 
mitteln pflegt,  wird  man  überall  besser  thxm,  die  Asche  eur 
Ermittelung  des  Phosphorsäuregehaltes  zu  verwenden.  Man 
löst  mit  Hilfe  einiger  Tropfen  Salpetersäure  in  Wasser,  kocht 
auf.  übementralisiert  mit  Natronlauge,  säuert  mit  einem  Tropfen 
Essigsäure  wieder  an  und  titriert  mit  T"^ranlösung  1 1  ccm  — 0,00.^  g 
P9O-/''.  — -  Diese  sehr  einfache  .Methode  ist  sclmell  auszAiführeu 
und  gibt  für  Alltagszwecke  durchaus  brauchbare  Resultate. 
Denn,  wenn  ein  Wirt  der  Mode  halber  eine  Bieranalyse  machen 
läfst,  um  seinen  Gästen  gelegentlich  Stoff  znr  Unterhaltung 
über  das,  was  bei  ihm  genossen  wird,  zu  geben,  so  kann  es 
ilim  gleichgültig  sein,  ob  in  derselben  die  Phosphors&ure  mit 
0,060  oder  0,0(3.*)%  figuriert  —  und  gröfser  sind  die  Differenzen 
zwischen  der  angegebenen  und  einer  sogenannten  exakten  Methode 
nicht,  —  wohl  aber  ist  es  ihm  nicht  gleichgültig,  wenn  er  für  eine 
exakte  Phosphorsäurebestimmung  ö  — 10  Mark  mehr  bezahlen 
soll.  Anderseits  bietet  ja  eine  einmalige  Bieranalyse  weder 
dem  Wirte,  noch  dem  Konsumenten  anch  nnr  die  geringste 
Garantie  dafür,  dafs  das  Bier  von  einer  Brauerei  nunmehr 
allemal  die  gleiche  Zusammensetzung  haben  müsse.  Oft  genug 
wechseln  die  Brauereien  mit  den  Mengen  ihrer  Öchüttuug,  und 
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oft  genug  finden  in  verschiedenen  Gersteeorten  Differenzen  hin- 
sichtUcli  des  Gehaltes  an  Phosphaten  statt. 

Soll  jedoch  eine  exakte  Phosphorsäurebestimmung  gemacht 
werdpTi,  so  ist  bereits  auf  die  Herstellung  der  Asche  besondere 
Sorgfalt  zu  verwenden.  Man  wählt  hierzu  entweder  das  Ver- 
fahren von  W.  Knop  und  11.  Arendt,  welches  darin  besteht, 
dafs  man  eine  gewogene  oder  gemessene  Quantität  Bier  ein- 
dampft, die  organische  Sobstanz  dnrch  wiederholtes  Eindampfen 
mit  konzentriertester  Salpetersäure  zerstOrt,  die  Bückst&nde 
feucht  mit  Soda  und  wenig  Salpeter  Termischt,  eintroolmet 
tmd  vorsichtig  weifs-  brennt,  —  oder  man  dampff.  nach 
Strecker,  eine  bestimmte  Quantität  (300  g)  Bier  bis  zur  Ver- 
kohlimg  in  offener  Schale  ein,  zerreibt  die  Kohle  mit  nicht 
zuviel  einer  gesättigten  Lösung  von  reinem  Barythydrat,  trock- 
net und  brennt  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  in  Muffel 
weifs.  Man  befeuchtet  mit  starker  Salpetersfture  und  dampft 
nochmals  zur  staubigen  Trockne  ein,  um  Kieselsäure  unlöslich  zu 
machen.  Die  auf  die  eine  oder  andre  Art  erhaltene  Asche  wird 
in  Salpetersäure  gelöst,  mit  "Wasser  verdünnt,  die  Lösung  fil- 
triert, nachgewaschen  und  kann  nun  entweder  mit  üranlösung 
titriert,  oder  nach  dem  Molvbdänverfabren  mit  naehhehgcr 
FäUang  durch  Magnesiummischun^  behandelt  werden.  Die  Me- 
thoden sind  einzeln  und  ausführhch  in  Frksbnius,  Quantitative 
Anaf'/.fe,  angegeben,  weshalb  wir  von  einer  eingehenden  Be- 
schreibung absehen. 

Der  Phospliorsäuregehalt  beträgt  durchschnittlich  bei 
schwereil,  bayrischen  und  Exportbieren  0,1%  (^er  Liter  1  g), 
bei  tmsem  gewöhnlichen  einheimischen  Lagerbieren  0,066  vo 
(er  variiert  zwischen  0,060  bis  0,075  "/oi.  Em  solcher  Gehalt 
entspricht  völlig  dem  Aschengehalte  der  Gerste,  imd  man  hat 
schon  wiederholt  versucht,  den  Phosphorsäuregehalt  zur  an- 
nähernden Berechnung  der  Schüttung  zu  verwenden. 

Bechnet  man  nämlich,  dals  100  Teile  Malz  beim  Brauen 
33  bis  Teile  Traber  mit  einem  Phosphorsäuregehalt  von 
1%  derselben  znrflcklassen,  und  nimmt  man  den  Phosphor- 
säuregehalt im  Malze  zn  0,7%  an,  so  würde  der  alte  bayrische 
Scheffel  115  kg  Malz")  SO'^  Phosphonsiinre  enthalten.  Mit 
den  Trebern  würden  jedoc-h  zurückgehalten  397  g  Phosphor- 
säure (welche  dem  Mastvieh  zu  gute  kommeni,  es  verbleiben 
daher  einem  Scheffel  Malz  4üö  g  Phosphorsäure.  Hieraus 
werden  aber  in  Bayern  7  Eimer  478 1)  Winterbier  und 
6  Eimer  411 1)  Sommerbier  gebraut.  Sonach  müfste  das 
Liter  Sommerhier  0,973  g  und  das  Winterbier  0,832  g  Phos- 
phorsäure enthalten,  berechnete  Durchschnittsmengen,  die  mit 
der  Wirklichkeit  völlig  übereinstimmen.  Wenn  man  nun  weifs, 
wieviel  Phosphorsäure  in  einem  Liter  Bier  enthalten  ist,  wird 
man  auch  annähernd  schlielsen  können,  wieviel  Malz  au6  Liter 
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verwendet  worden  ist.  Genau  ist  aus  wiederholt  angeführten 
Gründen  eine  solche  Rechnnng  nicht,  wohl  aber  läfst  sich  ans 
dem  Verhältnis  zwischen  dem  ursprünglichen  AViirzeextrakt 
(s.  weiter  unten)  und  der  Phosphorsäure  sciüiefsen,  ob  nui- 
Malz  verwendet  worden  ist,  oder  ob  auch  Surrogate  ver- 
wendet worden  sind.  Hierbei  kommt  besonders  der  Stärke- 
zncker  in  Frage.  Da  Stärkezucker  keine  Phosphorsäure 
enthalt,  wird  sich  auch  nach  dem  Vergären  im  Biere  ein  ent- 
sprechendes Manlv-o  daran  7pigen.  Bier,  welches  auf  12*^  ge- 
stellt, d,  h.  mit  ninoni  ursprünglichen  Würzeextraktgelialte  von 
12%  eingebraut  worden  war  und  nach  dem  Vergären  woniger 
als  0,0507«  (eigentlich  sogar  0,Ü0%  Phosphorsäure  enthält,  ist 
nicht  aus  reinem  Malz  gebraut,  sondern  hat  einen  Stärkezucker- 
Zusatz  erhalten.  Da  Stärke-  resp.  Kartoffelzucker  nicht  voll- 
ständig vergärt,  sondern  eine  unvergärbare  Substanz  —  das 
Amyloid  T3i':ctiamps  —  hinterläfst,  so  ist  auf  Grund  dieser 
Thatsaclie  der  Stärkezucker  ancli  direkt  und  annähernd  <|uan- 
titativ  zu  ermitteln.  Man  luiterwirlt  das  fragUche  P>ier  einer 
Dialyse  unter  fortwährendem  Ersatz  des  Wassers,  dampic  die 
vom  Dextrin  geschiedenen  zuckerhaltigen  Flüssigkeiten  ein, 
entfärbt  mit  Tierkohle,  überläfst  das  Filtrat  unter  Zusatz  von 
gewaschener  Hefe  zwei  Tage  lang  bei  30^  der  Gärung  und 
filtriert  wieder.  Eine  entsprechende  Rechtsdrehung  im  Polari- 
sationsapparat zeigt  nunmehr  an,  dafs  das  Bier  mit  Kartoffel- 
zucker versetzt  -worden  war.  Durch  Eindampfen  erhält  man 
das  ^Amyloid",  den  unvergärbarrn  Stoff,  welcher  V&  des  Stärke- 
zuckers, wie  er  im  Handel  vorkonnnt.  beträgt.  Bei  Steuer- 
defraudatiouen  wird  bisweilen  gefragt,  wieviel  Malz  erspart 
oder  ersetzt  worden  sei,  worauf  anzugeben  ist,  dafs  1  Teil 
Starkezucker  2Vs  Teile  Malz  zu  ersetzen  vermöge. 

Die  P>e.stimmnng  desAlkohnlf?  im  Bier  ist  mit  Scliwierig- 
keiten  nicht  verknüpft.  Der  Alkohol  kann  selbstverständlich 
im  Destillat  bestimmt  werden.  Man  destilliert  von  einer  vorher 
mit  Natron  abgestumplten,  bestimmten  Quantität  Bier  zwei 
Dritteüe  im  Wasserbade  ab,  bringt  das  Destillat  mit  Wasser 
auf  das  ursprüngliche  Biervolumen  zurück,  ermittelt  das  spezi- 
jßsche  Gewicht  und  sn*  lit  mm  in  einer  der  bekannten  Tabellen 
den  entsprechenden  Alkoholprozentgehalt  auf,  der  sodann  auf 
100  oder  JOOO  umzurechnen  ist.  Ebenso  ist  derselbe  mittels 
Ebnllioskopes  und  Vaporimeters  zu  finden;  indessen  werden 
diese  Instrumente  iu  der  Praxis  sehr  wenig  angewandt.  Viel 
einfacher  ist  die  Ermittelung  des  Alkoholgehaltes  gleichzeitig 
mit  der  Ermittelung  des  wirklichen  Extraktes  auszuführen. 
Kennt  man  das  ursprüngliche  spezifische  Gewicht  des  Bieres, 
so  dividiert  man  dasselbe  durch  das  spezifische  Gewicht  des 
abgedampften  und  auf  sein  Urvolumen  zurück  gebrachten  Bieres, . 
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Tabelle 

Uber  das  Verhältnis  zwischen  spezifischem  Gewicht  and  Alkohol 

nach  FowwES  bei  IS.ö"  C 


<>  et  _ 

■3  O 


u  «  _  -  - 

'    t*  o  'S 


O,o:ioi 
0,9990 
0,9989 
0,9988 
0,9987 
0,998G 
0,9985 
0,9984 

0.9989 

♦V90SI 
0,9980 
0,9979 
0,9978 
0,9977 
0,9976 
0,9975 
0,9974 
0,9973 
0,9972 
0,9971 
0,9970 
(\9969 
(>,99(>8 
(>,9967 
f),99G6 
0,0005 
0,'.^l>64 
0.9963 
0,9962 
0,9961 


;: 

OD« 


«  4,  e 


0,50 
0,55 
0,60 
0.65 
0,70 
0,75 
0,80 
0.85 
0,90 
0.95 

1^06 
J.12 

1.19 
1,25 
1,31 
1,37 
1.44 
1,50 
1,56 
1.62 
1,69 
1,75 
1,81 
1,87 
1,94 

2,on 

2,11 
2,17 
2,22 


0.9960 
0,9959 
0,9958 
0,9957 
0.9956 
0,9955 
0,9964 
0.9953 
( 0,9952 
1 0,99&1 
r>,9950 
.  0,9949 
I  0,9948 
0,9947 
0,9946 
I  0,9945 
I  0,9914 
0,9943 
0,9942 
0.9941 
0,9940 
0,9930 
0,9938 
0,9937 
0,9936 
0,9935 
,  0,9934 
0,9933 
0.9932 
n  0031 
i;  «  »,9930  1 


2.28 
2,33 
2.39 
2,43 
2,49 
2,54 
2,60 
2,65 

2.71 

2,76 

2.82 

2,87 

2,93 

3,00 

3,06 

3,12 

"..18 

3,24 

3,29 

3,35 

3,41 

3,47 

3.53 

3,59 

3,65 

3,71 

3,77 

3,82 

3,88 

3,94 

4,00 


—  s 


■    O  «  o 


£  So 

S  US 

ja  ^ 


0,9929 
0.9928 

,  0,9927 

10,9926 
0,9925 

,  0.9924 
0.9923 

I  0,9922 
0.9921 
0,9920 

-  0,9919 
0,9918 
0,9917 
0,9916 

j  0,9915 
0,9914 
0,9918 
0,9912 
0.9911 
0,9910 
O,9I»09 
0,9908 
0,9907 
0,9JK)6 
0,9905 
0,9904 
0,9903 
0,9902 
0,9901 
().!tOf)0 
0,9899 


4.06 
4.12 
4,19 
4,25 

4,31 
4,37 
4,44 

4.50 
4,56 
4,62 

4,69 
4.75 
4,81 
4,87 
4,94 
5,00 
5,0<> 
5,12 
5,19 
5,25 
5,31 
5,37 
5.44 
5,50 
5.56 
5,62 
5,69 


0,(0 

5,81 
5,87 
5,94 


0,9898 
0.9897 
0,9896 
0,9895 
0,9894 
0,9093 
0.9892 
0,OR01 
0,9890 
0,98S9 
0,9888 
0,9887 
^  0,9886 
(►,9885 
0,9884 
0,9883 
0,9882 
0,9881 
0,9880 
0,9879 
0,9878 
0,9877 
0.9876 
0,9875 
(1,9874 
0.9873 
0,9872 
(•,9871 
!  0,9870 
I  0,9869 
ü  0,9868 


6,00 

G.07 

6,14 

6,21 

6.29 

6,36 

6,43 

0.50 

6,57 

6,64 

6,71 

6,79 

6,86 

6,93 

7,00 

7,07 

7,13 

7,20 

7,27 

7,33 

7,10 

7,4G 

7,53 

7,60 

7,66 

7,73 

7,80 

7,86 

7,93 

8,00 

8,07 


0.9867 
(►,9866 
0,9865 
0,9864 
0,9863 
0,9862 
0.9861 
0,9860 
,  0,9859 
I  0,9858 
0,9857 
(»,9856 
0,9855 
0.9854 
0,9853 
0,9852 
0,9851 
0,98.')0 
0,9849 
0,9848 
0,9847 
0.9846 
0,9845 
0,9844 
0,9843 
0.9842 
0,9841 


C 


8.14 
8,21 
8,29 
8,36 
8,43 
8,50 
8,57 
8,64 
8.71 
8.79 
8,86 
8,93 
9.00 
9,07 
9,14 
9,21 
9.29 
9,36 
9,43 
9,50 
9,57 
9,64 
9.71 
9,79 
9.86 
9,93 
10,00 


sucht  in  der  FowNBSsclien  Tabelle  die  dem  erhaltenen  Quotienten 

eiitBprechen(3e  Zahl  auf  und  dividiert  diese  nochmals  durch  das 
spezifische  Gewicht  des  entgeisteten  und  wieder  aufgefüllten 
"Bieres.  Der  Alkoholgehalt  ist  ganz  abhängig  von  dem  Orade 
der  Vergäning  des  Extraktes.  Er  j» liegt  bei  schwächem  und 
Schankbieren  2Vx — S'/sVo,  bei  stärkern,  Versandbieren,  SVs — 5"/ü 
xa  betragen,  soll  aber  gegen  die  Extraktmenge  zurücktreten. 

Alkohol  und  Extrakt  stehen  in  beHtimmtem  Verhältnisse  zu 
einander,  und  es  läfst  sich,  wenn  man  die  Mengen  beider  kennt, 


*  Diese  Tabelle,  auf  Yolirai'  und  Oewiclktiproieiite  für  lamtliche  tpez. 

Gewicht*  voTi  1 ,0000  bis  0,7938  brrr clmet,  ist  voii  0.  Hbbveb  Wflitor  ausge- 
führt (Wiesbadeu,  C.  W.  Kreidels  Verlag). 
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einerseits  der  Yergftrnngsgrad,  anderseits  der  Prozentgehalt 
der  Stammwürze  berechnen.  Letztere  wird  gewöhnlich  in 
Graden  (Saccharometer)  angegeben. 

Die  Ennittelang  der  Stammvürzeprozente  geschieht 
nach  HoLZNSR  nach  der  Formel: 

_  100  (E  +  2.0665  A) 
*         100  +  1,0666  A  • 

in  welcher  e  den  Extraktgehalt  der  Stammwürze,  E  den  nies 
Bieres,  und  A  den  Alkoholgehalt  des  Bieres  bed  outet.  La  ist 
man  die  Dezimalstellen  dieser  Formel  imbemcksichtigt,  so  ergibt 
sich  daraus  die  abgekürzte  Formel: 

e«»E  +  2A. 

Enthält^  z.  B.  ein  Bier  3,57o  Alkohol  und  57o  Extrakt,  so  ist 
es  ans  einer  Stammwürze  von  12**  hervorgegangen.  Unsere 
gewöhnlichen  Lagerbiere  werden  mit  12 — 13®,  schwere  bayrische 
Biere  mit  14 — 18^  eingebraut. 

Der  Yergärungsgrad  zeigt  an,  wieviel  Prozent  Extrakt 
durch  die  Gärung  Tersehwunden  sind.  Das  allmähliche  Vor- 
schwinden  des  Extraktes  wird  als  Attenuation  bezeichnet. 
Die  Berechnung  geschieht  nach  folgender  Formel: 

v  =  ioo(i-f) 

in  welcher  V  den  Yerffänmgsgrad,  E  den  Extraktgehalt  des 
Bieres  und  e  den  Extraktgehalt  der  Stammwürze  bedeutet;  oder 
nach  der  Formel: 

2A10Q 
e  * 

in  welcher  A  den  Alkoholgehalt,  c  den  Extraktgehalt  der  Stamm- 
würze bedeutet.  —  Obgleich  es  nicht  in  der  Macht  des  Brauers 
liegt,  beliebig  auf  die  Attenuation  einwirken  zu  können,  so  wird 
doch  im  allgemeinen  verlangt,  da&  der  Yergärungsgrad  ca.  50^ 
betrage,  wenn  das  Bier  zum  Trinken  verzapft  wira.  Kur  aus 
sehr  starker  Stammwürze  hervorgegangene  Biere  werden  auch 
trinkbar  sein,  wenn  die  Yergärung  die  gleiche  Höhe  auch  nicht 
erreicht  haben  sollte. 

Es  bhebe  nunmehr  noch  übrig,  einige  Zusätze,  Kovsrr- 
vicr ungsmittcl  und  Surrogate  für  Hopfen  zu  erörtern.  "Wie 
bereits  in  der  Einleitung  dieses  Abschnittes  bemerkt  wurde, 
dient  zum  Farben  des  Bieres  Farbmalz,  d.  h.  stark  geröstetes, 
teils  angebranntes  Malz.  Mnu  verwendet  aber  auch  andre 
Stoffe  dazu,  die  eigentlich  nicht  ins  Bier  gehören,  als  Zucker- 
farbe, Lakritzen  xmd  Süfsholz.  Schaum  von  Bier,  welches  mit 
Farbmalz  gebräunt  ist,  ist  weiTs,  alle  andern  Färbmittel  ver- 
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unaohen  selben  Sohatmi.  Fremde  Farbstoffe  sind  aber 
anoh.  beim  Schilt t ein  des  Bieres  mit  weingeistiger  Aiuimuisulfafc- 
losong  an  ermitteln.  Man  schüttelt  das  Bier  mit  dem  doppelten 

Volumen  kristallisiertem  sc  luve  fei  sauren  Ammon  nnd  dem  vier- 
fachen Volumen  Alkohol  IM) — ^'.»5*' o).  Ungefärbtes  Bier  wirrl 
entfärbt  und  setzt  einen  grünen  Niederschlag  ab;  mit  Fart)- 
nialz  geiiirbte«i  wird  ebeufalls  entfärbt  und  setzt  einen  braunen 
bis  schwarsen  Niederscblag  $h;  mit  Conlenr  gef&rbtes  setzt 
einen  fl;r3nen  bis  braunen  Niedeirscblag  ab,  die  Flüssigkeit  selbst 
wird  aber  nicht  entflürbt.^ 

Zur  Ermittelung  von  Bisnlfiten  wird  im  Biere  eine 
WasserstofFentwickolnng  hervorgerufen,  wobei  das  Entwicke- 
lungsgeliifs  mit  Blciessigpapier  bedeekt  wird;  bei  Gegenwart 
von  schwefliger  Säure  findet  ßeduktiou,  Schwefelwasserstoff- 
entwickelung mid  Schwärzung  des  Papieres  statt.  Die  quanti- 
tative Ennittelung  kann  folgenderma&en  geschehen.  Mui  ver- 
mischt 100  com  mit  gleichem  Volumen  Wasser  verdünntes  Bier 
mit  4 — 5  g  Phosphorsänre,  erhitzt  auf  ( a.  50^*  und  destilliert 
unter  Durchführung  eines  kontinuierlichen  Luftstromes  in  eine 
Vorlage  ab.  welehe  Chlorbaryumlr>snng  enthält,  die  mit  etwas 
Jodlösung  und  Salzsäure  versetzt  ist.  Das  Gewiciit  des  sieh 
hier  ausscheidenden  iiaryumsulfates,  dividiert  durch  3,64,  ergibt 
clas  Gevidit  der  schwefliffen  Säure  (J.  Pabst). 

Salioylsfture  wird  durch  Dialyse  (am  bequemsten  mittels 
Pergamentdarmen)  gefanden.  Die  dial^erte  Flüssigkeit  wird 
konzentriert  und  entweder  direkt  mit  Eisenchlorid  geprüft  oder 
mit  Salzsäure  und  Äther  geschüttelt  und  die  Ausschüttelung 
auf  Eisenlösung  geschichtet.  Aul'serst  kleine  jMengen  werden 
im  Harn  o — i  Stunden  nach  dem  Genüsse  salicylsäurehaltigeu 
Bieres  nachgewiesen. 

"Was  die  Hopfnifiurrofjate  anbetrifft,  so  ist  es  bekannt,  dafs 
bittere  Pflanzenstoffe  aller  Art  als  solche  benutzt  werden  Der 
Nachweis  derselben  ist  sehr  schwierig,  meist  unmöglich.  Danach 
kann  es  nicht  überflüssig  erscheinen,  das  Verfahren  von  Dkaqen- 
MBVF  mitzuteilen,  nach  welchem  nicht  nur  Bitterstoffe  aller  Art, 
sondern  auch  diejenigen  Alkaloide  erkannt  werden  können 
soll  en.  von  welchen  behauptet  worden  ist,  dafs  sie  im  Biere 
aufgefunden  sein  sollen,  wobei  jedoch  nicht  unerwähnt  bleiben 
mag,  dafs  der  Hopfen  .selb.'^t  ein  Alkaloid,  Gkik.'^smaykiis  Lupu- 
lin.  und  oftmals  auch  T rimethylamin ,  also  einen  Körper, 
Welcher  leicht  Veranlassung  zur  Verwechselung  mit  PÜanzen- 
basen  geben  kann,  enthält. 

2-~d  1  des  zu  prüfenden  Bieres  werden  im  Wasserbade  bis 
ftof  ein  drittel  eingedampft  und  die  noch  heifse  Flüssigkeit 


*  T.  OaxsssiunB,  Bierbrauer.  Bd.  11.  No.  19. 
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"wird  sodann  zur  Fällung  der  aus  dem  Hopfen  stammenden 
Bitterstoffe  mit  mögliobst  basischem  Bleiessi^  so  lange  versetzt, 

als  dieser  einen  Niederschlag  liefert.  Je  reicher  an  Bleiozyd 
der  Bleiessig  ist,  um  80  vollstftndiger  werden  die  Hopfen bestand- 

teile  entfernt;  will  man  sich  nicht  zn  diofcm  Zwecke  durch 
Digestion  des  gewöhnlichc7i  Bleiossigs  mit  überschüssigem  Oxyd 
eine  möglichst  basische  Acetatlösuiig  herstellen,  so  kann  man 
auch  die  Fällung  mit  gewöhnlichem  Bleiessig  imter  Zusatz  von 
etwas  Ammoniakflüssiskeit  bewerkstelligen.  Der  Bleinieder- 
scbla^  wird  so  schnell  als  möglich  abfiltriert  und  dabei  vor 
Einwirkung  der  Luftkohlensäure,  welche  iliu  wiederum  zersetzt, 
gescliützt.  Ein  Auswaschen  des  Niederschlages  ist  nicht  ratsam. 
Ans  der  filtrierten  Flüssigkeit  ist  durch  Zusatz  der  erforder- 
lichen Mengt-  Schwefelsäure  der  Überschufs  des  zugesetzten 
Bleis  zu  fällen;  ein  schnelles  Sedimentieren  des  Bleisuifates 
erreicht  man,  wenn  man  der  Flüssigkeit  vor  Zusatz  der  Schwefel- 
sätve  ca.  40  Tropfen  einer  wässerigen  Gelatinelösnng  (1  :  20) 
zundscht.  Die  wiederum  filtrierte  Flüssigkeit  darf, 
wenn  das  Bier  unverfälscht  war,  nun  nicht  mehr 
bitter  schmecken,  falls  man  einige  Tropfen  derselben  auf 
die  Zunge  bringt. 

Man  versetzt  die  Flüssigkeit  nun  mit  soviel  Ammoniak- 
lit^uor,  dafs  alle  Schwefelsäure  und  ein  Teil  der  Essigsäure 
neutralisiert  werden  (Methylviolett  darf  durch  eini^  Tropfen 
der  erstem  nicht  blau  gefUrbt  werden).  Darauf  wird  im  Wasser- 
bade auf  250 — 300  ccm  verdunstet.  Dieser  Rückstand  wird, 
um  Dextrin  etc.  zu  fällen,  mit  4  Raumteilen  absolutem  Alkohol 
pfemengt,  die  Mischung  gut  durchgeschüttelt,  24  Stunden  in 
den  Keller  gestellt  und  schliefslich  wieder  filtriert.  Nachdem 
(liiun  aus  dem  Filtrate  der  gröfsere  Teil  des  Alkohols  wieder 
abdestilliert  worden,  wird  der  sauer  reagierende  wässerige 
Bückstand  der  Destillation  successive  mit  Petroleumäther, 
Benzin,  Chloroform  ausgeschüttelt,  später  auch  die  Aus- 
schüttelung  mit  den  drei  Flüssigkeiten  in  der  angegebenen 
Reihenfolge  wiederholt,  nachdem  der  wässerigen  Flüssigkeit 
durch  Znsatz  von  Ammoniak  eine  deutlich  alkalische  Beaktion 
gegeht  n  worden. 

Keines  Bier,  aus  Malz  und  Hopfen  bereitet,  zeigt  bei 
Bearbeitung  nach  dieser  Methode  folgendes  Verhalten: 

Saure  Ausschüttelungen. 

Petroleumäther.^  Der  feste  Anteil  des  aus  der  Petro- 

leumätherausschüttelung  erhaltenen  Verdunstungsrückstandes 
schmeckt  kaum  bitterlich,  wird  durch  konzentrierte  Schwefel- 


DerMlbe  tnnfs  nrischen  63  und  60^  meden. 
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'säure \  durch  Scliwetelsäure  und  Zucker,  (ksgltiielien  durcli 
Salpeter^äiue  nur  gelblich,  durch  kouzeutrierte  Salzsäure  fast 
farblos  gelöst. 

Bansin'  entsiaht  nnr  sekr  geringe  Qttantitft1>en  einer 

harzigen  Substanz,  welche  gegen  die  bezeichneten  Säuren  aich 
ähnlich  der  durch  Petroleomäther  isolierten  verh&lt.  Auch 
diese  Substanz  schmeckt  nur  schwach  bitterlich. 
Chloroform  verhält  sich  ähuüch  wie  Benzin. 

Ammoniakalische  Ausschütte  langen.* 

Petroleuxn&ther  nimmt  so  gut  wie  nichts  auf. 
Bensin  entzieht  nur  Spiu-en  einer  SubstanZf  welche  keine 

charakteristischen  Farbenr*  aktionen  gibt. 

Bierwürze  verhält  sich  dem  gegorenen  Biere  gleich. 

In  yerf&lschten  Bieren  lassen  sich  nach  der  beschrie- 
benen Methode  folgende  Zusätze  nachweisen: 

1.  Wermutkraut.  In  der  Petrolenmätherausschüttelung 
der  sauren  Flüssigkeit  findet  sich  ätherisches  öl,  welches  an 

seinem  Geruch  erkannt  werden  kann,  und  ein  Teil  des  Bitter- 
stoffes. Der  Yerdunstnng5frückstand  der  Anpscliütlelnng  wird 
von  konzentrierter  Schwefelsäure  braun  gelöst,  woraut  später 
viulette  Färbung  <ler  in  der  feuchten  Zimmerlnft  stehenden 
Lösung  eintritt.  Mit  Schwefelsäui  o  und  etwas  Zucker  versetzt, 
fliiht  er  allmählich  rotviolette  Lösung.  Wird  ein  Teil  des  Ver- 
dnnstungsrückstandes  in  wenig  Wasser  gelöst,  so  reduziert  die 
filtrierte  Lösung  ammoniakalischu  Silberlösung,  wahrend  sie  mit 
Goldchlorid  und  Kaliumquecksilberjodid  Fällungen,  mit  fM  il)- 
säure,  Brombromkalium,  Tr.djodkalium,  C^uecksüberoxyduliiitrat 
nur  schwache  Trübungen  liefert. 

Benzin  und  Chloroform  nehmen  gleichfalls  Bitterstoff 
ftüf  (Absinthiinj,  welcher  wie  oben  beschrieben  reagiert. 

Die  alkalisch  gemachte  Flüssigkeit  gibt  an  Petroleum- 
äther  u.  s.  w.  keine  charakteristischen  Bestandteile  ab. 

2.  Ledum  palustre  (Porsch).  Im  Petroleumätherausauge 
findet  sich  etwas  ätherisches  Öl  mit  dem  charakteristischen 

Porschgeruche.  Der  sehr  geringe  Rückstand  wird  mit  konzen- 
trierter Schwefelsäure  etwas  mehr  bräunlich  als  der  des  ge- 
wüVni]i(  h<  n  Bieres,  zeigt  aber  im  übrigen  keine  aufi^äUigeu  Ver- 

scinecieniieiten  von  demselben. 

Benzin  und  Chloroform  entziehen  bitterschmeckende, 


'  Überall  ist  eine  möglichst  8alpetersäure£reie  Schwefelsäura  gemciut. 
'  El  mufs  wahres  Steinkolileiibenstii  mit  dem  Siedepnnkte  80  bis  81* 

•■d  %'or  dem  Gebrauche  rektiüziert  sein. 

*  Bevor  man  alkalisch  macht,  muf?  man  nochmals  mit  Petrolenmäther 
tVKhfiUeln,  um  alle  Kctitt;  Uea  Lhlurut'orms  IbrUuuehiiien. 
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amorphe  Massen,  welche  mit  Schwefelsäure  uud  Zucker  rot- 
violette  Lösimgeii  geben,  mit  verdünnter  Schwefelsäure  (1  :  10) 
gekocht,  den  Geruch  nach  Ericinol  en^iokehi,  Goldchloxid 
und  alkalische  Elnpferlösnog  reduzieren,  mit  Jodjodkalinm  und 
Gerbsäure,  nicht  aber  mit  basischem  Bleiacetat  gefallt  werden. 
Durch  Benzin  werden  aufserdem  kleine  Mengen  einer  Substanz 
aufgenommen,  welche  ammniiiakalischo  Silberlösung  reduziert, 
durch  Chloroform  einer  solchen,  weiche  durch  KaliouK^ueck- 
süberjodid  gefällt  wird. 

Auch  hier  bieten  die  Ausechüttelungen  aus  ammoniakalischer 
Flüssigkeit  nichts  Charakteristisches  dar. 

3.  Menyanthes  trifoUata  (Bitterklee,  Dreiblatt).  Im 
Petrolettmfttheranssnge  findet  man  nnr  Spuren  des  Bitterstoffes. 

Benzin  und  noch  reicher  Chloroform  nehmen  den  Bitterstoff 
(3renyantlini)  auf,  dessen  Geschmack  der  VerdunstuTiirsrückstand 
erkennen  läfst.  Letzterer  gibt  aul'serdem  beim  Erwärmen  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  (1  :  10)  den  Geruch  des  Menyan- 
t  h  0 1  s ,  er  reduziert  ammoniakalische  Silber-  und  alkalische 
Kupferlösung  und  wird  durch  Ealiumquecksübeijodid,  Jodjod- 
kalium, Gerbsfture  und  Goldchlorid  gefällt  oder  doch  getrübt. 

In  den  ammoniakalischen  Ausschüttelungen  ist  nichts  Cha- 
rakteristisches zu  finden. 

4.  Quassia,  Petroleumäther  nimmt  nur  sehr  geringe 
Spuren  des  äufserst  bittersclimeckenden  Quassiins  auf,  die  durch 
keine  sonstigen  Reaktionen  sich  von  den  aus  reinem  Bier  er- 
halteneu Massen  unterscheiden.  Gröisere  Mengen  von  C^uassiin 
werden  durch  Benzin  und  namenthch  durch  Chloroform  iso- 
liert. Dasselbe  fiLrbt  sich  mit  Schwefelsfture  und  Zucker  blafs- 
rötlich,  wirkt  schwach  reduzierend  auf  ammoniakalische 
Silberlösung  und  Goldchlorid  (Chloroformrückstand),  fallt  Ka- 
liumquecksiiberjodid,  Jodjodkaiium,  Gerbsäure  und  (schwach) 
basisches  Bleiacetat. 

5.  Colcli  icn  nisinneu.  Petrol  eumätlier  liefert  ]\rasseii, 
ähnlich  den  aus  unverfälschtem  Bier  isolierten,  Benzin  nimmt 
geringe  Mengen  von  Kolchicin  und  Kolchiceln  auf,  welche 
bitter  schmecken,  durch  konsentrierte  Schwefelsfture  gelb  gelöst 
werden,  in  dieser  Lösung  durch  Salpeter  violett,  blau  und 
später  grün  gefärbt  werden,  und  welche  auch  mit  Salpeter- 
säure (1,30  spezifisches  Gewicht)  die  letztere  Farbenreaktion 

feben.  Setzt  man  zu  der  Lösung  in  Salpetersäure,  nachdem 
iese  wieder  abgeblafst  ist,  Kalilauge  bis  zu  stark  alkalischer 
Reaktion,  so  steUt  sich  eine  sehr  haltbare  kirsch-  bis  blutrote 
Färbimg  ein.  Der  Chi oro form rückstand  liefert  grölsere 
Mengen  der  beiden  bezeichneten  Bestandteile  der  Zeitlose,  so 
dafs  aufser  den  erwähnten  Farbenreaktionen  aucl?  Niederschläge 
mit  den  gebräuchücheren  Alkaloidreagenzien  eintreten,  z.  B.  mit 
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Jodjodkaliiim,  Kalium wismut-  und  Kaliiimqnecksilberjodid,  Phos- 
phormolybdänsäure,  Goldcklorid,  Gerbbäure,  Cklorwasser  u.  s.  w. 
Aber  in  der  Kegel  fmden  sich  diesem  Hückstande  einige  audre 
Bestandteile  beigemengt,  welche  die  Farbeiireaktioneii  za  stören 
vermögen.  Um  sie  fortzuschaffen,  kann  man  entweder  den  nach 
Verdunsten  der  durch  Chloroform  ausgeschüttelten  Massen 
bleibenden  Rückstand  wiedemm  in  heifsem  Wasser  lösen,  dann 
aufs  neue  mit  Chloroform  ausschütteln  und  dies  mflirere  mal 
wiederholen,  oder  man  kann  von  der  Thatsaelie  (lebranch 
machen,  dals  das  Kololiicin,  nachdem  es  aus  dem  Hückstande 
der  GhiorofoinnAiirallge  ävxok  Waaier  aufgenommen  worden, 
durch  Gerbefture  geilUt^  aus  dem  Niederschlage  aber  durch 
Bleioxyd  wieder  in  Freiheit  gesetzt  wird,  wäln  ii  i  die  fremden 
Substanzen  an  Gerbsäure  gebunden  bleiben.  Will  man  letztem 
Weg  1>eTintzen,  so  filtriert  man  das  Kolchicintannat  ab,  mischt 
dasselbe  noch  feucht  mit  Bleioxyd,  erwärmt  mit  Wasser  oder 
Alkohol,  filtriert,  verdunstet  das  Fi  1  trat  und  macht  mit  dem 
Hückstande  desselben  die  Farbeureaktiouen. 

Ein  normaler  Bierbestandteil,  welcher  in  seinen  Beaktionen 
dem  Kolchicin  ähnelt,  und  auf  welchen  tan  Geldern,  Danngn- 
BBBO  und  GsiBBBMATiB  aufmerksam  gemacht  haben,  bleibt  bei 
Anwendung  der  hier  empfohlenen  Isolier-  und  Keinigungs- 
niethoden  ausgeschlossen,  kann  also  zu  Irrtümern  nicht  Aji- 
lals  geben. 

Sollte  mau  durch  Chloroform  aus  saurer  Lösung  nicht  alles 
Kolchidn  in  Lösung  gebracht  haben,  so  würde  dasselbe  aus 
ammoniakalischer  Flüssigkeit  in  Bennn  und  Chloroform 

übergehen. 

6.  Kokkelskörner  (Gocculi  indici).  Petroleumäther  imd 

Benzin  nehmen  aus  dem  mit  Kokkelskömern  verfälschten  Biere 
nur  solche  Bestandteile  \viu  aus  reinem  Bier  auf.  Durch  Chloro- 
form, noch  leichter  durch  Amylalkohol,  wird  das  Pikro- 
toxin  der  Flüssigkeit  entzogen,  dasselbe  liiuterbleibt  in  den 
meisten  FftUen  beun  Verdunsten  der  Ausschüttelung  so  unrein, 
dais  es  nicht  direkt  zur  Farbenreaktion  verwendet  werden  darf. 
Man  kann  sich  zunächst  davon  überzeugen,  ob  durch  einen  Teil 
des  Rückstandes  alkalische  Kupferlösimg  reduziert  wird,  und 
ob  ein  andrer  Teil  des  Rückstandes,  nachdem  er  in  Wasser 
gelöst  worden,  auf  Fisclie  giftig  wirkt.  Ist  dies  der  Fall,  so 
löst  mau  den  Rest  des  Rückstandes  wieder  in  warmem  Wasser, 
filtriert,  schüttelt  wieder  mit  Chloroform  aus  und  wiederholt 
dies  so  oft,  bis  der  Büokstand  der  Ghloroformaussohüttelung 
nach  freiwüligem  Verdunsten  bei  Zimmertemperatur  kristalli- 
nisch erscheint.  Wieder  in  Alkohol  gelöst  und  langsam  ver- 
dunstet, mufs  er  dann  in  laueren  nadeiförmigen  Kristallen  hinter- 
bleiben, welche  sich  in  konzentrierter  Schwefelsäure  mit  gelber 
Farbe  lösen  und  welche,  wenn  man  sie  mit  ca.  5—6  (iewichts- 
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teilen  Salpeterpulyer  innig  mengt,  dann  mit  soviel  reiner  kon* 
zentrierter  Sdiwefelsäure  dorohfenchtet,  dais  gerade  eine 
plastische  Masse  entstellt,  endlioli  aber  Natronlauge  (1,3  spessi- 
nsohes  Gewicht)  bis  zur  stark  alkalischen  Reaktion  zusetzt, 
eine  ziegelrote  Flüssigkeit  Hofern.  Besser  noch  modifiziert 
man  die  LANGLEYsche  Reaktion  derart,  dal's  man  das  Pikrotoxin 
mit  wenig  konzentrierter  Salpetersäure  durchfeuchtet,  die 
bäure  auf  dem  WaüserbaUe  verjagt,  dann  mit  recht  wenig 
reiner  konzentrierter  Sehwefelsänre  den  Bfickstand  tränkt  xma 
endlich  Natronlauge  zusetzt.  —  R.  Palm  hat  gefunden,  dafs  das 
Bleihydroxyd  die  Fähigkeit  besitse,  mit  dem  Pikrotoxin  eine 
unlösliche  Verbindung  einzugehen  und  darauf  folgendes  Ver- 
fahren gegründet.  Das  betreffende  Bier  etc.  wird  auf  dem 
Wasserbade  zur  Trockne  verdampft,  der  Trockenrückujtand  in 
wenig  Wasser  gelöst  und  die  angesäuerte  filtrierte  Lösung  mit 
Äther  ausgeschüttelt.  Der  ätherische  Yerdamplungsrückstand 
wird  in  Wasser  gelöst,  die  Lösung  über  Tierkohle  nitriert  und 
das  Filtrat  bis  zur  vollständigen  Fällung  mit  Bleiessig  ver- 
mischt, wobei  jedoch  ein  Überschufs  des  letzteren  zu  ver- 
meiden ist.  Die  von>  Bleiniederschlago  abfiltrierte  Flüssigkeit 
wird  jetzt  mit  Insdi  getlilltem  Bleihydroxyd  anhaltend  ge- 
schüttelt. War  Pikrotoxin  im  liiere  enthalten,  so  ist  dasselbe 
in  dem  Bleihydroxyd  enthalten  und  dieses  gibt  dann  uui  Zusatz 
von  konzenmerter  Schwefelsäure  die  bekannte  safrangelbe 
Farbenreaktion,  die  sich  mehrere  Stunden  unverändert  hält,  aber 
auf  Zusatz  von  Alkalien  verschwindet  imd  durch  Zuftlgen  starker 
Säm'en  wieder  zum  Vorschein  gebracht  werden  kann. 

7.  Kolof/nhifen.  Das  Kolocynthin  dieser  geht  in  Pe- 
troleum ät  her  und  Benzin  nicht  über,  wird  aber  durch 
Chloroform  ausgeschüttelt.  Es  ist  äufserst  bitter,  wird  durch 
Gerbsäure  aus  seiner  Wasserlösung  gefällt,  wirkt  auf  alkalische 
Kupferlösung  reduzierend  und  löst  sich  in  konzentrierter 
Schwefelsäure  rot,  in  Fböhdes  Beagens^  violett.  Letztere 
Reaktionen  gelingen  aber  nur  dum,  wenn  man  das  Kolocynthin 
durch  mehrmaliges  Wiederlögen  in  Wasser  und  Ausschütteln 
mit  Chloroform  gereinigt  hat. 

8.  Wt  idenrindf.  Das  Salioin,  welches  in  manchen  Weiden- 
riuden  vorkommt,  läröt  sich  durch  Petrol eumäther,  Benzin, 
Chloroform  nicht  gut,  wohl  aber  durch  Amylalkohol  aus 
sauren  Auszügen  gewinnen.  Es  entwickelt  beim  Erwärmen 
mit  Kaliumdichromat  und  verdünnter  Schwefelsäure  (1:4)  den 
Geruch  der  salicyligen  Säure.  In  konzentrierter  Schwefel- 
säure soll  es  sich  rot,  in  Fröhdes  Reagens  violeff  rot  lösen. 
Beide  Reaktionen  gelingen  nur  dann,  wenn  das  Salicin  sehr 


^  0>01  ^atriummolybilat  in  1  ccm  reiner  konzentrierter  Schwefelsiure 
gelö&t. 
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rein  ist,  was  erst  durch  mehrmaliges  Wiederlöüen  in  AVasser 
und  Ausschütteln  der  filtrierten  Losungen  mit  Amylalkohol  zu 
erreichen  ist. 

9.  Sirffchnin  wird  nicht  der  sauren,  sondern  erst  der 
ammoniakaUsch  gemachten  Lösung  entzogen  und  zwar  in  ge- 
ringer Menge  durch  Petrol 011  in äther,  leichter  durok  Bensin 

m\a  Chloroform.  Zum  Nachweis  des  Alkaloules  verwendet 
man  namt-iiTlich  die  bekannte  R<^aktion  desselben  gegen  «Schwefel- 
säure und  Kaliuiiidii  liromat  ^^besser  Oeroyd).  Auch 

10.  Atropin  und 

11.  Hfoseyamin  werden  erst  aus  ammoniakalischer  Lösung 
and  zwar  mit  Benzin  und  Chloroform  ausgeschüttelt.  Sie 

werden  durch  die  meisten  Gmppenreagenzien  für  Alkaloide 
gefallt,  müssen  aber,  da  gute  }<  arbenreaktionen  fehlen,  durch 

physiolnrrifäohf^  Vr-rsuche  konstatiert  w^^rden. 
31an  riKMlifizirrt  das  Verfahren,  wenn  man 

12.  Alut  nachweisen  will,  derart,  dalij  luan  bei  der  Vor- 
bereitung das  Bier  nur  mit  neutralem  Bleiacetat  behandelt 
nnd  später  mit  Amylalkohol  ausschüttelt.  Nach  Verdtmstung 
der  Amylalkoholausschüttehuig  muXs  ein  Rückstand  bleiben^ 
welcher  den  charakteristischen  Aloegeschmack  zeigt,  mit  Broni- 
bromkalium,  basischem  Bleiacetat  und  salpetersaurem  Qut ck- 
silberoxydul  Niederschläge  liefort.  nlkalisrhi'  Kiipferlösung  und 
Gokiiösung  beim  Erwärm*  n  leihiziert.  Gerltsiluro  mufs  ihn 
gleichfalls  fällen,  im  Überschüsse  zugesetzt  aber  den  Nieder- 
schlag teilweise  wieder  lösen.  Kocht  man  einen  Teil  des  Bück- 
standes mit  konzentrierter  Salpetersäure,  welche  letztere  im 
Dampf  bade  später  wieder  verjagt  wird,  so  bleibt  eine  Masse, 
^v<  Irlie,  mit  Kalilauge  und  Cyankalium  erwärmt,  blutrote 
f  ärbung  annimmt.^ 

13.  Enzian.  Auch  liii  r  wird  bei  der  Vorlwcitung  eine 
Fällung  mit  neutralem  Bleiacetat  vorgenomuicnj  lUtriert  und 
aus  dem  Filtrate  dann  mit  der  gerade  nötigen  Menge  von 
Schwefelsäure  der  BleiüberschuTs  entfernt.  Man  verdunstet  zur 
Simpkonsistenz,  unterwirft  den  mit  Salpetersäure  angesäuerten 
Rückstand  der  Dialyse.  Aus  dem  neutralisierten  I  )ialysate  wird 
nochmals  durcli  neutralisiertes  Bleiacetat  alles  dadurch  Fällbare 
nieder«:; «^schlagen,  filtriert,  da«;  Filtrat  mit  basischem  Bleiacetat 
mi'l  Ammoniak  versetzt  nnd  dadurch  das  Enzianbitter  gefallt. 
Nach  dem  Abhltrieren  und  Auswaschen  wird  der  Niederschlag 
durch  Schwefelwasserstoff  zersetzt,  die  filtrierte  Flüssigkeit 
wird  mit  Benzin  oder  Chloroform  au<gschüttelt.  Das  £irch 


*  Das  nach  diesem  Verfahren  bearbeitete  normale  Bier  gibt  au  Amyl' 
aUcoboI  eine  Hasie  ab,  welche  durch  Gerbsäure  gefallt  wird.  Auch  mit  Qaeck- 
ilberoxyilMlnittat  wird  <;ic  gefallt,  Wahrend  sie  die  übrigen  Reaktionen  der 

Aloebestandteil''  nicht  teilt. 

Etamu,  Praxi«,  i,  Aafl.  10 
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diese  isolierte  Enziaubitter  wird  in  wä^äeriger  Lösimg  mit 
Eisenchlorid  braun  gefärbt,  darf  aber  durch  daaselbe  nicht  ge- 
fUlt  werden.  Ein  Niederschlag  kann  erfolgen,  wenn  noch  Reste 
von  normalen  Bierbestandteilen  vorhanden  sind,  deren  Eisen« 

verbiiulmie:  abfiltriert  werden  mufs.  Eiizianbitter  reduziert 
ammoniakalii^che  Silber-  und  alkalische  Kupt'erlösung.  Es  wird 
durch  Brombromkalium  und  Quecksilberoxyduhiitrat .  Grold- 
chlorid  und  Phosphormolybdäusäure  gefallt,  durch  Sublimat 
tmd  EmUnmquecksüberjodid  getrttbt. 

14.  Pikrinsäure  wird  zum  Teü  durch  basisches  Bleiacetat 
niedergeschlagen  und  Terhfilt  sich  in  den  hier  Torliegenden 
Lösung^  11  i;^'gen  die  zum  Ausschütteln  benutzten  Flüssigkeiten 

anders  wie  in  Lösung  mit  reinem  Wasser.  Aus  dem  5runde 
rät  Draqen DORFF  bei  der  obigen  Untersuchung  auf  Quassia  u.  s.  w, 
nur  im  Auge  zu  haben,  dafs  sich  möglicherweise  Anzeichen 
für  Pikrinsämo  finden  lassen.  Als  solche  bezeichnet  er  gelbe 
Farbe  und  bittern  Geschmack  des  vom  Bleisulfat  abfiltrierteu 
Fluidums,  sowie  des  Bückstandes  der  Ausschüttelung  mit  Petro- 
leum&ther,  Bemdn  u.  s.  w.  Sollte  in  letztem  wirklich  Pikrin- 
säure vorliegen,  so  wird  auch  wohl  ein  Teil  des  Bückstandes 
kristallinisch  sein  und  —  in  Wasser  aufgenommen  —  mit  ver- 
dünnter Kai  ihm  und  etwas  Cyankaiium  gekocht|  eine  rotbraune 
Lösung  von  Isopurpursäure  liefern. 

H.  Brunner  hat  empfohlen,  zum  Nachweis  der  Pikrinsäure 
entfettete  Wolle  in  dem  mit  Salzsäure  angesäuerten  Biere 
24  Stunden  zu  digerieren,  diese  dann  mit  destilliertein  Wasser 
auszuwaschen  und  ihr  die  Pikrinsäure  durch  Ammoniakilüssig- 
keit  wieder  zu  entziehen.  Der  letztere  Au5?znp:  wird  im  Wasser- 
bade konzentriert,  später  mit  etwas  Cyankaiium  versetzt  und 
ausgetrocknet.  Auch  hier  mul's  ein  dunkelroter,  in  Wasser 
löslicher  Kückstand  von  Isopurpursäure  bleiben.  Flkck  räl 
dagegen,  das  Bier  (500  ccm)  zur  Sirupkonsistenz  zu  bringen, 
den  AÜckstand  mit  10  Baumteilen  absolutem  Alkohol  zu  ver* 
setzen,  den  abfiltrierten  Niederschlag  gut  mit  Alkohol  auszu-* 
waschen,  Filtrat  und  Waschalkohol  zu  verdunsten  und  aus  dem 
liif^r  bleibenden  Kückstandc  'iio  Säm-e  durch  Auskochen  mit 
Wasser,  aus  dem Verdunstunjisresiduum  dieserLösung  aber  durch 
Äther  zu  extrahieren.  Die  so  erhaltene  i'ikiiiiiaurc  kann,  nach- 
dem sie  aus  reinem  Chloroform  oder  Benzin  umkristallisiort 
wurde,  gewogen  imd  später  zu  der  schon  erwähnten  Isopurpiir- 
Säurereaktion  verbraucht  werden. 

Von  HüSBON  ist  ein  ähnUches  Verfahren  mitgeteilt  worden  ^ 
welches  seiner  Übcrsic  htlic  hkeit  wegen  ebenfalls  in  folgender 
Tabelle  mitgeteilt  sein  mögt-. 

Wir  wollen  nicht  uuerwähnt  lassen,  dals  bitterer,  ekelhafter 

'  CoiY.-B/.  anat.  Chem,  1880. 
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ü  üschiuack,  alkalisclie  üeaktiou  und  i'olgeude  Kigeiitümlickkeiteu 
dem  oben  erwälmten  Hopfenalkaloia  zukommen.  Phosphor- 
molybdänsäure  erzeugt»  einen  weiTsen,  dann  dickgelben  Kieder* 
schlag,  welcher,  mit  Ammon  vorsichtig  geschüttät,  grün  wird, 

von  einer  blain  :i  Zone  umgeben  ist  und  sich  in  mehr  Ammon 
zu  einer  blauen  Flüssigkeit  auflöst;  Säuren  färben  diese  Lösung 
Avioilcr  grün.  —  BronK.lämpfe  erzeugen  eine  sehwefelgelbe 
Färbung,  —  Kouztjutrierte  i>cUweit:ls>äure  bewirkt  öchmutzig- 
grüne,  dann  rotbranne  Färbung.  —  Wir  wollen  aber  noch  be- 
merken, dalfl  namentlich  bei  den  ersten  Ausschüttelungeu  stets 
geringe  Bückstände  verbleiben,  die  bitter  schmecken,  die  jedoch 
ausschliefslieli  als  vom  Hopfenharze  herrührend  zu  erachten  sind. 

Eine  zwar  nur  empirische,  aber  bisweilen  doch  von  gutem 
Erfolge  begleitete  Yorjjrüfung  besteht  darin,  dafs  man  das  auf 
ein  drittel  im  Wasserbade  konzentrierte  Bier  mit  Kochsalz  oder 
starker  Sodalösimg  kocht.  Es  entwickelt  sich  dabei  ein  vege- 
tabilischer Gernch,  der  auf  den  fremden  Bitterstoff  hinfflnrt. 

Merkwürdig  eenng  bleibt  die  Sache  bei  alledem.  Es 
werden  thatsächlich  tausende  von  Zentnern,  teils  unter  falscher 
Flagge,  teils  richtig  deklariert,  als  Hopfensurrogato  verarbeitet, 
selbstredend  unscliädliche  Pflanzemjtoil'e.  Wir  haben  selbst  ein 
aufserordentücli  angenehm  schmeckendes  Bier  imtersucht,  zu. 
welchem  keine  Spur  von  Hopfen  gekommen  war,  und  welches 
der  Erfinder  ganz  offen  aU  solches  und  als  Novität  zugleich 
einzuführen  gedachte.  Und  doch  konnte  kein  einziger  Pflanzen- 
stoff mit  Sicherheit  nachgewiesen  werden.  Es  sind  mithin 
entweder  die  vorhandenen  Methoden  als  ausreichend  nieht  zu 
betrachten,  oder  die  Zusätze  sind  derart  versclnvindcud,  dal's 
sie  als  Fälschungen  niehl  mehr  in  Betracht  kommen  können, 
und  dann  kann  auf  <iio  Untersuchung  überhaupt  verzichtet 
werden. 

Die  nachstehende  Tabelle  vonKöma^läfst  die  durchschnitt- 
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Kndlich  mögen  noch  zwei  Gutachten  folgen,  mn  die 
Form  zu  xeigen,  in  weloher  wir  solche  abirageben  pflegen. 

# 

1«  Bericlit 

No. 

•n  Herrn  Gastwirt  K.  in  L. 
über 
Bier. 

Dw  mittelt  Begleit«ohreiben  Tom  (Datam)  snr  Begutadiiimg'  enher  ein» 

gclif'forte  Bit,  wflrhp''  iTiadoirnfarlx'ii .  spir-fjelklar,  kt>h5eT)?i"iurcrr'i('h,  von 
lieblichem  Gerach  und  reinem  Gcscbmack  nach  Mak  und  Hopfen  war,  ergab 
bei  der  Untoraehong  folgende  Zahlen: 


Spei.  Gewicht  bei  15"  1.0164 

do.        entgeietet  1,022!» 

Alknliol  3,71  Vo 

Extrakt  5,90  7o 

Mineralbeetaadteile  0.32  "/* 

Pho«ph..rsäure  0,085% 

Stammwürze  13,3" 

Vergftranif  f>C* 


Hopfeuäuriwate  waren  nicht  nachzuweisen. 

Auf  Grund  dieser  Ermittelnnii^en  wird  begnteehtet: 

dafs  das  übersandfc  V/icr  ohnn  Anwendunpr  von  l^nrrrirraton  c'^'^r'^ut 
worden,  gat  vergoren  und  gepflegt  ist  und  seiner  BeschaÜenhcit  nach 
in  die  Xjmm  der  gehiütreieheren  Biere  gehört 

Leiptjg-SehSnefeld,  September  138i. 

Uqnidation  JL  15.^  ^  üntendirift, 

2.  Eingangsfinmel  ivie  oben. 

P:u-  auf  Ihren  "Wunsch  aus  nincrn  A.  B.  N'o.  12.')4:  gezeichnpten,  in  Tlirotu 
Kelter  lagernden,  mit  Blechschild  und  Siegel  versohloRsenen  Hektoliterfasse  von 
mir  eelbit  entnommene,  angeblich  der  Klosterbrauerei  in  N.  entstammende  Bier 
war  von  schwarzbrauner  Farbe,  undurchsichtig'  und  trü^e,  von  widerlichem 
Geruch,  ekelhaftem  sauren  Geschmack,  setzte  binnen  12  Stunden  in  einem 
Becherglase  von  1 1  Inhalt  einen  zeuttmeterhohen  Bodensatz  ab  and  begann  nach 
36  Standen  su  echimmeln.  Dnroh  die  obemiaobe  Untennohnng  wurden  folgende 
Zahlen  ermittelt: 


Spes.  Gewicht  bei  15<»  1.014^ 

Alkokol  3.88  Vo 

Extnüd  4,72  Vo 

Glycerin  0,85  7o 

Milchsäure  0,26  % 

ENtgsKnre  0,16  % 
Mineralbestandteile  0,25  % 

Phosphorsäur©  0,045 


Der  Niederschlag  bestand  au»  Hef(>. 

Anf  Grand  diewM  Befände«  wird  begutachtet: 

das  vorliegende  Bier  ist  unter  Anwendung  von  Surrogaten  gebraut; 
die  Vergärung  ist  schlecht  verlaufen;  das  Bier  in  seiner  jetzigen 
Beschaffenheit  ist  verdorben,  ungeniefsbar  und  gesundheitsschädlich. 

Ort.  Datum.  rntenchrift. 

Idqmdation  M.  90.—  ^ 
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Hopfen. 

Der  Hopieu  wird  sehr  oft  zur  Begutachtung  eingeliefert. 
Der  Träger  der  speKifisohen  Wirksamkeit  des  Hopfens  ist  das 
Lupnlin  (nioht  za  Terwechseln  mit  dem  GiUBSSMATSBscheii 
Alkaloidi,  kleine  goldgelbe,  harzige  Drüsen,  welche  zwischen 
den  Brakteen  abgelagert  sind.  Es  enthält  Hopfenharz,  TTopfen- 
bitter,  Hopfenöl,  Hopfengerbsänrc  und,  als  minder  wichtig, 
Wachs,  Zacker,  Stickstoffbestandteile,  fette  Säuren,  Salze. 

Guter  Hopfen  hat  eine  mattrosa  und  gelblichgrüne  i'arbe, 
einen  aromatischen,  in  gröüsem  Mengen  narkotisäen  Garach, 
einen  spesifisch  bittem  Geschmack  und  eine  harzig-klebrige 
Beschaffenheit.    Alter  und   am  Stocke   überreif  gewordener 
Hopfen  ist  brann,  resp.  dimkel  geförbt.    Oft  ist  alter  Hopfen 
mit  jungem,   oft   sinn  verschiedene  Hopfenarten  miteinander 
vermischt;  hier  sind  die  einzelnen  Dolden  sorgfältig  zu  sortieren, 
Gröfse  der  Blätter,  Form  und  Nervatur  untereinander  zu  ver- 
gleichen. Auch  ist  zu  beachten,  ob  nicht  etwa  der  Hopfenpilz 
(Hopfenschw&rze,  fumago  saUcina)  vorhanden  sei.  Manz&hlt 
100  Dolden  ab,  trocknet  und  wägt.   Diese  pflegen  1 7 — 20  g  zu 
wiegen  und  können  10%  Feuchtigkeit  enthalten.  (Beim  Trocknen 
geht  natürlich  ätherisches  Ol  mit  fort.)   Sodann  wird  mit  feinen 
Pinseln  das  Hopfenmehl  entfernt  ;  diese  Operation  geschieht  am 
besten  über  passenden  Sieben.    Die  Menge  derselben  beträgt 
10  bis  über  15  "/o.     Das  Ho|)fenmehl  darf  beim  Verbrennen 
0,6 — 1,5%  in  Salzsäure  unlöshche  Aschenbestandteile  enthalten 
(Sand).   Der  Hopfen  selbst  hinterläfst  beim  Verbrennen  6— 6*/o 
Asche.    Der  Hopfen  wird  zunächst  mit  Äther,  danach  mit 
Alkohol  extrahiert,  beides  heifs  und  l)is  zur  völligen  Erschöpfung. 
Der  Kückstand  des  ätherisehen  Auszuges  (das  Ho])feuliarz)  be- 
trägt 18 — 24*^/0.  das  alkoholisciio  Extrakt  ca.  die  Hälfte  davon. 
—  Das  Lupulin  ist  bei  frischem  Hopfen  goldgelb,  bei  altem 
Hopfen  braim.   Schlecht  getrockneter,  feucht  oder  müsüurbig 
gewordener  oder  sonst  Terdorbener,  alter,  Überlegener  Hopfen 
wird  häufig  durch  Schwefeln  aufgefrischt.    Kein  Brauer  will 
geschwefelten  Hopfen  kaufen.    Er  ist   durch   die  Lupe  sehr 
wolil  von  ungesehwefeltem  zu  unterscheiden.   An  gutem  Hopfen 
.sine]  .sowohl  an  der  äufsern,  wie  an  der  innem  Blattseite  der 
Zapfen  die  mehr  oder  weniger  feingestalteten,  FUegenflügeln 
ähnlichen  Bippchen  und  Gewebe  klar  und  deutlich  zu  sehen 
und  ein  spiegelnder,  fettiger  Glanz  an  den  vollkommen  glatt 
und  rein  ersuieiaenaen  Lupulin  kömchen  zu  erkennen,  während 
der  nur  schwach  geschwefelte  Hoj)fen  wie  von  einem  Nebel- 
haucho  überzogen  mir]  getrübt  erscheint;  dnrr-h  denselben  er- 
blickt man  matt  die  Konturen  der  Kippchen  und  des  Gewebes, 
während  auch  die  Lupulinkömchen  matt  und  wie  angehaucht 
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erscheinen.  Anf  der  Aiüsenseite  der  Zapfen  sind  mikroskopisohe 
Kristalle  von  Schwefel  zn  erkennen,  die,  sobald  der  Hopfen 
auf  eine  heifse  Platte  gelegt  wird,  unter  leisem  Zischen  nnd 

der  Entwickelnng  von  schwefliger  Säure  verbrennen  (Stalltch). 
—  Ch»^m!s;ch  ist  auf  schwetiige  Säure  zu  prüfen.  ni«^s  kann 
geschehen,  indem  man  in  einem  wässerigen  Absud  Wasserstoff- 
entwickeluug  durch  Natriuiuamalgam  oder  Zink  und  Salzsäme 
hervormffc  tnid  mittels  Bleipapier  anf  Schwefelwassergas  prüft, 
oder  durch  Überführen  der  schwefligen  S&nre  in  Schwefelsänre 
durch  Behandeln  des  Hopfens  mit  heifsem,  salpetersäurehaltigem 
Wasser  nnd  Besfimmen  derselben  durch  Eindampfen  des  Fil- 
trates  unter  Zusatz  von  kohlensaurem  Natron,  Abscheidung  der 
Kieselsäure  durch  Befeuchten  und  Eindampfen  mit  Salzsäure 
und  Fällen  mit  Chlorbaryum.  Beiner  Hopfen  enthält  im  Durch- 
schnitt 0,3  7o  Schwefelsäure,  wfthrend  ans  geschwefeltem  Hopfen 
erhehlich  mehr  erhalten  wird  (W.  Hai>blich). 


Wein. 

Wer  ein  zutreffendes  Urteil  über  Wein  fällen  will,  mufs 
ein  vollständiges  Studium  der  Onologie  absolviert  haben.  Es 
genügt  keineswegs,  die  Bestandteile  des  Weines  zu  kennen  und 
isolieren  zu  können,  es  ist  vielmehr  die  Kenntnis  ihrer  geneti- 
schen Entwickelung  von  der  Bebe  bis  in  die  Flasche  enorder- 
lich.  Ein  Ezpert  für  Weinangelegenheiten  muTs  die  einzelnen 
Bebsorten,  deren  Kultur  und  Verbreitung  kennen;  er  mnfs 
wissen,  wie  in  den  verschiedenen  Weinländem  der  Most  ge- 
wonnen, die  Grärung  geleitet  nnd  der  Wein  gepflegt  wird;  er 
muis  wissen,  welche  Veränderungen  der  Most  beim  natürlichen 
Verlaufe  der  Dinge  nimmt,  wissen,  wie  er  durch  kfinstliches 
Eingreifen  oder  £irch  krankhafte  Verhältnisse  Terftndert  wird; 
er  mufs  mit  der  Methode  der  Weinverbessemng,  Veredelung 
und  Vermehrung,  der  Herstollnng  der  Likör-  nnd  Knnstweine 
und  der  Weinsurrogate  vertraut  sein:  er  niuls  die  jährliche 
Durchschnittsbeschaffenheit  der  Kreszenzen  kennen,  wie  ihm 
ebensowenig  die  Durchschnittspreise  derselben  unbekannt  bleiben 
dfbrfen;  er  mnifs  die  Handelsgebrftuche  und  gesetsUchen  Be- 
stimmungen kennen,  die  sich  auf  den  Wein  verkehr  beziehen. 
Alles  dieses  läfst  sich  nicht  kurzer  Hand  und  aus  Büchern 
lernen,  sondern  erfordert  eine  eingehende  undumfangreichePraxis. 
Wir  emptehlen  zur  grundlegenden  Orientierung  das  Studium 
des  VON  BABOschen  Buches:  Weinbau  utid  Kcüerwirischaß;  auch 
der  Artikel  „TTcw'*  in  Muspkatts  Technisdter  Chemie^  sowie 
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Neübauers  Chemie  des  Weines  s'uv]  empfehlenswert  nach  dieser 
Eichtuiip;  liiii.  Um  auf  der  Huiie  zu  bleiben,  ist  das  Halten 
periodiöcher  Schrilten,  die  den  Weinbau,  den  Weinliandel  und 
die  Chemie  des  Wernes  betreffen,  imerläislich,  und  dürften 
hierfür  in  erster  Linie  die  Anmiete  der  önologie  zu  beachten  sein. 

Was  nnn  die  Untersnchung  des  Weines  anbelangt,  so  kann 
sich  dieselbe  erstrecken  auf  Feststellung  der  Identität,  der 
Kein h ei t  und  der  Güte.  Im  erstercn  Falle  handelt  es  sich 
um  Kontrollanalysen,  im  zweiten  Falle  um  den  allgemeinen 
Begrüf  j,Wein^,  im  dritten  Falle  um  eine  besstimmte  Sorte.  Der 
erste  Fall  ist  der  einfachste  und  bei  der  jetzt  für  Deutschland 
eingeführten  Übereinstinunung  der  Methode  leicht  zn  erledigen. 
Der  zweite  Fall  ist  schon  schwieriger,  da  die  Beurteilung  der 
gewonnenen  Untersuchungsresultate  von  verscbi«'deQ^  Gesichts- 
punkten aus  und  auf  (^rund  abwrifhondor  Ertahningen  ver- 
srhiedentlicli  geschehen  kann:  ganz  f^robe  Abnonuitäten  werden 
jedoch  stets  übereinstimmend  fesizustellt  ii  sein.  Der  dritte 
Fall  wird  in  den  seltensten  Fällen  vom  Chemiker  zu  erledigen 
sein.  Ist  es  schon  nicht  möglich,  die  einseinen  Weinsorten 
auf  chemischem  Wege  (z.  B.  Büdesheimer  TOn  Johannisberger, 
Mosel-  von  Aarwein,  Bordeaux  von  Burgunder)  voneinander 
zu  untersclieidfii.  so  wird  die  Taxierung  gewisser  Jalirf2;änfye 
mul  Lager  ganz  uumösrlich.  wenn  nicht  Vergleichungsobjekte 
vorliegen,  bei  j^riifaiin;  welcher  aueli  dann  noch  die  Zunge  mit- 
zuwiiken  hai.  Da  die  Zuiigenprüiung  jedoch  den  exakten 
Forsehnngsmitteln  nicht  mehr  zuzurechnen  ist,  so  hat  sieh  der 
Chemiker  ~  wenn  er  sie  nicht  etwa  im  Interesse  seines  eignen 
Kellers  ausübt  —  derselben  zu  entschlagen  und  in  entsprechen- 
den Fällen  dir  Beurteilung  einem  anerkannten  Weinkenner . und 
Feins  chm  eck  er  anheimzustellen. 

Der  TietrriflP  Wein  läfst  sieb  naeb  zwei  Seiten  hin  defi- 
nieren. Man  kann  unter  diesem  Namen  verstehen  entweder 
kirnst-  und  i^werbegerecht  vergorenen  und  gekürten  Traube- 
Saft,  oder  em  aus  Traubensaft  nach  den  Begeln  der  Kunst 
bereitetes  wohlschmeckendes  G-etränk.  Wir  halten  im  Verein 
mit  den  Weinproduzenten  nur  die  erste  Definition  für  richtig, 
während  man  anderseits  vielfach,  und  zwar  im  Sinne  der 
Weinhändler,  sich  für  die  letztere  Definition  entscheidet, 
insofern  man  mälsig  gezuckertem  (gallisiertem,  also  immerhin 
gekünsteltem)  Weine  ebenfalls  den  Namen  „Wein'^  zuerkennen 
wÜl,  w&hrend  ein  wirklicher  reiner  Wein  den  Namen  „Natur- 
wein'^  führen  soll.  —  Wenn  freilich  einerseits  anerkannt  werden 
mufs,  dafs  wir  der  Einführung  der  gespriteten,  gegipsten,  ge- 
kochten, aus  Rosinen  und  aus  Trestern  bereiteten  Weine  zum 
Nachteile  d(,'r  einlieimischen  Produktion  machtlos  gegenüber- 
stehen, weim  auch  unsem  Weinproduzenten,  insbesondere  denen, 
die  sich  nicht  bevorzugten  Besitzes  zu  erfreuen  haben  und  etwa 
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aOe  4  Jahre  nur  eine  erträgliche  Ernte  machenf  aus  national« 
ökonomischen  Gründen  nicht  za  nahe  ^treten  werden  darf, 
80  erscheint  doch  der  Ausweg,  das  Gallisieren  ohne  weiteres  zu 
erstatten,  als  ein  sehr  bf'ilt  iikliclirr,  da  mit  iK  r  AVeinverbesse- 

rnn^  stets  eino  Woinrermohriing.  d.  h.  Vordnuuun^.  Hand  in 
Hund  ^'t  ht.  diü  sehr  weit  getrieben  werden  kann,  ohne  straf- 
bar zu  werden. 

Um  Klarheit  darüber  zu  erlangen,  auf  welche  Gegenst&nde 
si<^  die  Untersnchnng  des  Weines  zu  beziehen  hat,  und  in 

welchem  ümfan<^o  dieselbe  ausznlVli-  i  ist,  eiTSCheint  es  er- 
forderlich, nicht  blols  die  Bestandteile  des  natürlichen  AVeinea 
aufzuführen,  sondern  aneh  die  Veränderungen  zu  srhildorn, 
welche  derselbe  durch  die  allgemein  üblich^Mi  V.  rbesserungs-, 
Veredeiun^s-  und  Vermehrungsmethodeu  erleidet. 
Im  reinen  Weine  sind  vorhanden: 

f  Ittchtige  Bestandteile:  Wasser,  Alkohol  und  Homo* 
löge,  önanth-  und  andre  Äther  (Riechstoffe),  flüchtige  Säuren 
( Essig8äiu"e).  Niclitflüchtige,  sogenannte  Kxtrakt- 
s'tan  d  t  eile:  feste  Säuren  (A]>fp1-.  Bciii-^tein-,  Woinsäurei, 
^Terbdäure,  Farbstoff  (im  Rotweini,  Zucker,  Gummi,  Pektin- 
stoffe, Glycerin,  Eiweifsstoffe,  Salze  der  organischen  Säuren, 
insbesondere  weinsaorea  Kalium  und  Calcium,  Salze  der  un- 
organischen Säuren,  insbesondere  Phosphate  und  Sulfate,  ge- 
bunden an  Kalium,  Calcium  und  Magnesium.  Diese  Stoffe  sind 
je  nach  der  Beschaffenheit  und  Vergärung  des  Mostes  in  den 
vers(?hiodeTistcM  Yorliältnissfn  im  Weine  enthaltrn.  Von  Einflula 
auf  di«,'  Beschalienheit  dos  Mostes  sind  wiederum  I^oden-, 
Düngungs-  und  Witterungsverhältnisse,  so  dafs  verschiedene 
Jahrgänge  desselben  Geländes  abweichende  Zusammenstellung 
zeigen  können.  Die  Kenntnis  der  Durchschnittsbeschaffenheit 
der  hauptsächlichsten  Weine  ist  dem  Chemikt  r  unentbehrlich, 
weshalb  auf  die  in  den  oben  angeführten  Hilfsmitteln  enthal- 
tenen Tabellen  verwir-ppn  wird. 

Ein  Teil  der  Stoltu  ist  nicht  genau  zu  ermitteln;  es  betriÖ't 
dies  die  Riechstoffe,  welche  die  Blume,  das  Aroma  des  Weines 
bilden  und  durch  Ein^virkung  der  Ptlanzensäuren  auf  die  Alko- 
hole erst  beim  Ladern  entstehen.  Merkwürdig  ist  es,  dafs 
Tresterwetne  oft  ein  sehr  stark  entwickeltes  Aroma  haben, 
gleichsam  als  ob  ein  Teil  der  riechenden  Bestandteile  von  den 
Hülsen  geliefert,  aber  erst  durch  wiederholte  Gitrnng  erschlosh-en 
würde.  —  Die  Uülsen  enthalten  ferner  den  Farbstoff  der 
Weine.  Der  Saft  sämtlicher  Weinsorten,  mit  Ausnahme  der 
Fär bertraube,  ist  farblos.  LäfsL  uian  aber  die  Hülsen  der  tief- 
blauen Trauben  mit  dem  Most  vergären,  so  geht  das  in  ihnen 
enthaltene  Önocjanin  luiter  dem  £influfs  der  freien  Säuren  in 
Kot  über  und  bewirkt  die  Färbung  des  Weines;  gleichzeitig 
werden  kleine  Mengen  önotannin  gelöst.  —  DerjinMosfc  ent- 
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balteno  Zucker  geht  bei  der  G^Srung  fast  vollständig  in  Kohleiiy 
säure  imd  Alkohol  über,  von  welchen  erstere  entweicht.  Hei 
einzelnen  Weinen  wird  die  Gärung  unterbrochen ;  andern  Weinen 
wird  emgelvocliter  Most  nebst  Kognak  zugesetzt,  wodurch  die- 
selben natürlich  selir  zuckerreich  werden  (Likörweine j.  Bei  der 
Gärung  entsteht  Glycerin;  gleichzeitig  werden  organische 
Säuren  gebildet.  Zweifellos  sind  die  letztern  aber  auch  schon 
in  der  Traube  resp.  im  Most  vorhanden,  sei  es  im  Zustande  der 
Freiheit  oder  in  Form  saurer  Salze.  Beim  Umschlägen  des 
Weines  wird  die  Menge  der  flüchtigen  Säuren  wesentuoh  er- 
höbt, und  es  ist  neben  E&sigsänre  anch  Buttersaure  und  Valerian- 
säure  nachzuweisen;  gleichzeitig  entsteht  Milcbs'änre,  während 
die  Säure  des  Weinsteins  allmählich  total  verseliwiiidet.  —  Die 
Eiweifsstotf e  des  Mostes  dienen  (nebst  den  Phosphaten)  in 
erster  Linie  zur  Ernährung  der  Hefe.  Hit  dieser  wird  zwar 
der  gröiste  Teil  derselben  wieder  abgeschieden,  indessen  bleibt 
immerhin  eine  gewisse  Menge  im  fertigen  Wein,  deren  Be- 
stimmung unter  Umständen  ^nr  Erkennung  der  Reinhf^t  mit 
beitragen  kann.  —  Pek  t  i  ii  s  t  of  f  e,  Gummi.  Pflanzen- 
schleim  sind  in  ganz  kleineu  Mengen  vorbaiulen  und  passieren 
unter  dem  Sammelnamen  der  nicht  bestinuu baren  Extraktiv- 
stoffe. Sie  stsmmen  aus  denselben  Kohlehydraten,  aus  welchen 
die  Pflanze  den  Zucker  bildete;  über  den  physiologischen  Her- 
gang dabei  ist  wenig  oder  nichts  bekannt.  —  Von  den  anorga- 
niscnen  Stoffen  nehmen  die  Phosphate  ein  besonderes  Interesse 
in  Anspruch,  weil  von  ihnen  ein  Teil  zum  Aufbau  der  Hefe 
verbraucht  und  mit  ausgeschieden  wird;  immerhin  ist  ihre 
Monge  im  Wein,  den  andern  Salzen  gegenüber,  erheblich.  Im 
übrigen  werden  alle  diejenigen  Sake  im  Weine  wiedergefunden, 
die  die  Pflanze  während  ihrer  Vegetation  in  der  Tnube  ab- 
lagerte, obwohl  einzelne  derselben  sowohl  bei  der  Ganmgf  als 
wie  beim  Lagern  auf  dem  Fafs  nicht  imerhebliche  Zersetzungen 
erleiden. 

Wie  bereits  erwähnt,  gewähren  Jahre,  in  denen  die  Trauben 
nicht  YölHg  reif  oder  sonst  beschädigt  wurden,  einen  zucker* 
armen,  sauren  Most,  aus  dem  ein  trinkbarer  Wein  nicht  ku  ^e* 
Winnen  ist  (manche  Trauben  sind  zwar  immer  sauer).  Um  Hier 
Abhilfe  zu  schaffen,  ist  ein  Verfahren  von  L.  Gall  empfohlen 
worden,  wonach  auf  Grund  der  ermittelten  Durclischnitts- 
beschaffenlieit  des  guten  Mostes  dem  sauren  Lieste  ein  berech- 
netes Quantum  in  Wasser  gelöster  Zucker  vor  der  Vergärung 
zugesetzt  wird.  Dieses  Gallisicrcn  soll  nach  dem  Vorschlage 
der  Sachyerstftndigen-Kommission  in  Deutschland  gestattet  sein, 
und  das  so  gewonnene  Produkt  als  Wein  verkauft  werden 
dürfen,  wenn  die  dabei  verwendete  Menge  Wn?ser  das 
doppelte  Gewicht  des  zugesetzten  Zuckers  nicht  über- 
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steigt  Diese  Lizenz  müfste  aber  zu  einer  ungeheuren 
Pautscherei  führen,  wenn  nicht  auch  die  üMenge  des  Zuckers, 
welche  einem  sauren  Aloste  zugesetzt  werden  darf,  genau  be- 
fltimiiLt  resp.  begrenzt  würde.  Bas  von  Gall  selbst  angegebene 
Verhältnis  kann  als  normal  nicht  angesehen  werden.  Gall  ver- 
langt znn&chst  die  Herstellung  eines  Nonnalmostes,  welcher 
O.G'  ü  Säure,  24"  o  Zucker  und  75,4%  Wasser  enthält.  Würde 
man  einen  ^lost  mit  1.62^0  Säure  und  14.9"/o  Zucker  haben, 
•wie  solcher  in  minderguten  Weinjahren  sehr  häufig  ist,  so 
würde  man,  wie  leicht  zu  berechnen  ist,  je  100  1  Most  49,9  kg 
Zneker  und  120,1 1  Wasser  znsetsen  müssen,  nm  Galls  Normal- 
most za  erreichen.  Aus  100  1  Traubensaft  würden  somit  270  1 
Most  geworden  sein,  der  überwiegend  aus  Znokerwasser  besteht. 
Der  daraus  hervorgehende  Wein  würde  ficher  zu  demselben 
Preise  in  den  Handel  gebracht  werden,  wie  ein  auf  gutem 
Boden  gewachsener  Naturwein,  denn  im  Geschmack  vermögen 
selbst  gewiegte  Kenner  und  Feinschmecker  einen  Unterschied 
oft  nicht  heraossnfinden.  Sollte  es  je  gestattet  werden,  einen 
solchen  Wein  ohne  Beklarationsvermerk  verkaufen  zu  dürfen,  so 
könnte  das  nur  zum  Nachteil  der  Besitzer  besserer  Gelände  und 
Rebsorten,  sowie  solcher,  die  gröfsere  Mühe  auf  Düngung  und 
Pflege  verwenden,  zur  Schädigung  des  grofsen  Publikums,  und 
allein  nur  zum  Nutzen  der  Weinhändler  geschehen,  die  nebenbei 
in  den  gallisierten  Weinen  das  schönste  Haterial  zum  Ter- 
schneiden  edlerer  imd  Kabinettweine  finden.  —  Will  man  den 
Verkauf  galüsierter  Weine  ohne  Deklaration  freigeben,  so  mufs 
man  davon  nustrehcn.  einen  Most  zu  bereiten,  der  einem  Durch- 
schnittsmost  ohne  wesentliche  Verminderuni::  seiner  Haupt- 
bestandteile enrsprechen  würde.  Unsere  fertigen  (h^utschen 
Weine  enthalten  im  Durchschnitt  0,0 — 08%  Säure  und  8 — 9 
Vol.-Proz.  Alkohol  Dieselben  gehen  aus  Mosten  mit  0,b — l,0^/o 
Säure  und  16 — 18Vo  Zncker  hervor;  ein  solcher  Most  würde 
daher  als  Nocmabnost  zu  betrachten  sein.  Unter  Benatznng 
der  oben  angenommenen  Zahlen  würden  jenem  l\Ioste  hiemach 
y>^.C)7  1  Wasser  und  11,03  kg  Zucker  pro  100  1  zuzusetzen  sein, 
um  unsern  Normalmoät  zu  erreichen.  Es  wüide  dies  immerhin 
einer  Wein  Vermehrung  von  ca.  50%  gleichkonunen,  inde^en 
lieüse  sich  diese  wohl,  als  durch  klimatische  Verhältnisse  ge- 
boten, fÄT  erlaubt  hinstellen,  während  jene,  um  170%,  durch 
nichts  zu  rechtfertigen  sein  würde.  Eine  Klärung  dieser  Ver- 
hältnisse ist  nur  auf  gesetzlichem  Wege  möglich 

Wenn  von  einzelnen  Sorten  behauptet  wird,  dals  bei  \'erwen- 
dung  von  E/Ohrzucker  der  Wein  einen  spitzen,  unbefriedigenden 
Geschmack  annähme,  so  wollen  wir  dies,  obwohl  wir  pers^inlich 
oft  das  Gegenteil  davon  bemerkt  haben,  nicht  bezweifeln,  müssen 
aber  auf  der  andern  Seite  konstatieren,  dafs  bei  Yerwendimg 
von  käuflichem  Trauben- (Stärke-)  zncker  Nebensnbstanzen  in  den 
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Wein  iibergelion  (BiSchamps  Amylin),  während  gleichzeitig  Amyl» 
alkoliol  nnd  Derivate  i^pbilrlpt  w^rdon,  wobei  der  Wein  einen 
iremdartigen,  imangeut  hmen  (jeschmaclv  auaimmt  und  nack- 
teilige Folgen  nach  dorn  Genüsse  hervoirutt.  Die  früher  oft 
geleugnete  schädliche  Wirkung  des  unvergärbaren  Anteils  des 
Stärkezuckers  auf  den  menschlichen  und  tierischen  Organismus 
ist  nunmehr  auTser  allen  Zweifel  gestellt. 

Bisweilen  wird  dem  Moste  Marmor  oder  Kreide  zur  Ab« 
stnmpfung  der  Säure,  und  darfi  »  rst  Zucker  zugesetzt,  ein  Ver- 
tahreu,  welches  nach  seinoin  tirhuder  ( '  ha  pt  alisieren  genannt 
wird.  Dieses  Verfahren  ist  durciiaus  unzulässig,  da  bei  Aus- 
fiUaung  desselben  Stoffe  (Weinsüui'e)  aus  dem  Weine  entfernt 
werden,  die  durchaus  hinein  gehören,  und  andre  Stoffe  (^äpfel- 
saures  Calcium)  aufgenommen  werden,  die  man  nicht  dann 
haben  will. 

Petiotlsicrfr  Weine  (nach  Pätiot.  dem  Erfinder  d^r  Me- 
thode so  hr-nannt"^  sind  Tresterweine.  Di*^  nicht  völH;^:  aus- 
gep^e^^tt3n  Treöter  werden  mit  Zuckerwasser.  dem  etwas  Wein- 
säure zugesetzt  wird,  übergössen  und  zum  V  ergären  gebracht. 
Dieses  Verfahren  wird  mehmals  wiederholt.  Die  ausgeprefaten 
Flüssigkeiten  werden  miteinander  yereinigt  und  durch  Zusatz 
von  Tannin,  Alaun,  Glycerin  und  Farbstoft'  je  nach  Bedarf 
abgerundet.  Solche  Weine  haben  oft  ein  sehr  schönes  Arom 
und  eine  feurige  Farbe,  klären  sich  5?rhnell  und  sind  sehr  haltlnir. 
Sie  zeichnen  sich  aus  durch  geringen  Extraktgehalt,  diircli 

frofse  Mengen  freier  Weinsäure  und  durch  den  Mangel  an 
hosphaten.  Bisweilen  enthalten  sie  noch  beträchtliche  Mengen 
unzersetzten  Zucker.  Sie  werden  vorzugsweise  in  Frankreich 
erzeugt  und  d<at  Fiquettewr inc  genannt,  bei  uns  in  Deutsch- 
land heifsen  sie  Faronweine.  Die  von  einer  bekannten  Firma, 
deren  Reklamen  alle  Zeitungen  füllen,  unter  dem  groffssprerhe- 
rischen  Namen  „reine,  ungegipste  Naturweine"  in  den  Handel 
gebrachten  Sorten  bestehen  ganz  oder  doch  zum  gröisten  Teil 
aus  derartigen  Tresterweinen. 

VnUitScheeUsieren  (Erfinder  Schbblb)  versteht  man  einen 
Zusatz  ^'on  einigen  Prozenten  Glycerin  zum  Wein,  der  den 
letzteren  dadurch  voller  auf  der  Zunge  erscheinen  läfst.  Dieses 
Verfahren  findet  vorzti fr« weise  in  Norddeutscliland  Anwendung, 
woselbst  auch  das  Strecken  oder  Sprieten  der  Rotweine 
durchaus  usaucemäfsig  betrieben  wird.  Leichte  französische 
Weine  werden  mit  schweren  dunklen  Weinen  (Roussillon. 
Benicarlo)  verschnitten  und  mit  einer  Mischung  von  Alkohol 
und  Wasser  versetzt;  oft  erhalten  sie  zudem  noch  einen  Zusatz 
von  Glycerin. 

Das  Fasteur i^if'rrv  (Paftettr)  besteht  in  einem  Erhitzen 
der  Weine  auf  70 '\  wodurch  Piizsporen  und  sonstige  Gärungs- 
erreger unschädlich  gemacht  werden  sollen. 
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Das  (iip.^tn  der  Tranben  oder  des  Moste«  ist  eine  Mani- 
pulation, welche  vorzugsweise  in.  Frankreich,  Spanien,  Portugal. 
Giidchenkuid  ausgeführt  wird  tuid  gleichzeitig  Klärung  und 
Haltbarkeit  des  Weines  bewirken  soll;  aulserdem  wirkt  der 
Gips  aber  auch  wasserentziehend,  macht  alkoholreichcr  und 
schafft  oiuf»  schone  feurige  Farbe.  Hierbei  findet  jedoch  f>ino 
Einwirkung  aui  den  Wfinstoin  statt:  wciiisaurps  Oalriura  wird 
ausgeschieden;  Kaliuinbüsiülai  wirkt  aul  Kaiiuini»li<:»s|)luit  ein, 
und  wird  zu  neutralem  Sulfat  unter  Abscheidung  freier  Phos- 
phorsftTire. 

Andre  Klärungsmiftvl  sind  leimgebende  Substanzen,  auch 
Eiweifs,  Milch.  Blut,  Gelatine.  In  Spanien,  auch  in  Österreich, 

wird  Thonerde  ^spanische  Erde)  zum  Kläron  des  Mostes  ver- 
wandt. —  Um  Weinen  besondem  Glanz  zu  geben,  werden  sie 
ani  h  ^vohl  }v'\f  ro'mom  oder  gebranntem  Alaun  versetzt.  Alauu- 
zu^<iLz  ist  uiiit-r  allen  Umj^tänden  als  gesundheitsschädlich  zu 
betrachten. 

Alle  diese  nach  der  einen  odrr  der  midern  der  hier  be- 
schriebt utu  Methoden  erzeugten  \v  tauartigen  CTetruuke  sind 
aber  noch  unschuldige  Kinder  gegen  die  Unholde,  die  aus- 
schlieislich  aus  Schnaps,  Weinsteinsanre,  Glycenn,  Zucker, 
Honig,  Tannin  oder  Katechu,  Ess^enz  und  Farbe  bestehen  und 
denen  als  Grundkörper  ßosinen.  Feigen,  Datteln,  Johannisbrod, 
Tamarinden,  srlbst  f^obackene  Äpf*  !  und  r*)inK'n  FH-flt-r-  und 
Möhrensa rr  in  i^xtrakttbrm  zugesetzt  werden.  Diese  Kuiistweilie 
sind,  wfim  ges-rhiekt  zusammengesetzt  sinrl.  durclian.s  nicht 
leicLi  zu  erkeimen,  zumal  auch  die  anorgaiiischen  Stofie  in 
berechneten  Mengen  in  ihnen  ofb  zu  finden  sind.  Über  die 
Fabrikation  der  Kunstweine,  insbesondere  der  Ungar-  und  Süls* 
weine,  sind  ganze  Bücher  geschrieben,  die  eingehende  Vor- 
.^chriften  zur  Herstellung  der  Wrinf»  enthalten.^  Wir  empfehlen 
dif  s.  Iben  an|:felegentlichst  zum  Studium,  desgleichen  die  Preis- 
kiirai  TM  f).  r  CM-  nnd  Essonzfabrikant«^n,  ans  deneu  man  ersehen 
ki4L.ii,  wa.s  alles  labrizitTi  und  verbrauclit  wird. 

Hierbei  würde  auch  des  Färbens  der  Weine  zu  gedenken 
aun.  Kunst-  und  Fa9onweine  enthalten  bisweilen  gar  keinen 
natürlichen  Farbstoff',  während  helle  Rotweine  durch  Koupieren 
mit  dunkleren  Weinen  (Roussillon)  oder  mit  andern  Farbstoffen 
iHollimder.  schwarze  Malvon.  Hcidfdbooron,  seltener  Kochonille, 
KcniU'S,  Farbholzextraklü  uder  TL'cri'arljstutiV* '  nachi^ct^ärbt 
wetilen.  Neuerdings  werden  auch  seiir  ergiebige  Farbepräparate 
verwendet,  welche  echten  Weinfarbstoff  enthalten,  häufig  aber 
stark  eisen-  und  thonerdehaltig  sind. 


*  Maiek,  Au^ilrticJu:,  St-kte  und  Siul^uinc.  Verlag  von  A.  IIakilkbkn 
in  Wien. 
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Eudlicii  wüide  auch  der  sogeuannten  Konservierungs- 
mittel ^  wie  Salicyl-  und  schweflige  Sftorei  zu  erw&hnen  sein, 
welche,  da  der  Wein  dieser  StoTO  keineswegs  notwendig  zur 

Konservierung  bedarf,  auch  nicht  verwendet  werden  sollten; 
indessen  ist  das  Ausscliwefelu  der  Fässer  eine  so  uralte  Ge- 
wohnheit, dals  weder  Belehrungf^)  noch  Verbote,  noch  Straten 
hinreichen  dürften,  diesem  Untug  zu  steuern.  Wiederholtes 
Ausschwefeln  erzeugt  aus  der  schweliigen  Säure  Schwefelsäure, 
die  teils  zersetzend  auf  den  Weinstein  und  snlfatbüdend  wirkt, 
teils  frei  im  Wein  vorhanden  erscheint.  Zusatz  von  Salizyl- 
säure ist  unbedingt  za  verwerfen. 

Wie  bekannt,  hat  im  Frühjahr  1884  eine  Kommission  von 
Sachverständigen  unter  dem  Vorsitze  des  Direktors  des  Deut- 
schen Reichsgesundheitsamtes  getagt,  um  eine  Yerstäudigung 
bezüglich   allgemein   anzuwendender  Untersuchungsmethoden 

und  Bcurteiliin«^sgrnndsätze  herbeizuführen  Die  BoschIüs^«e 
dieser  Kommission  sind  im  lu  irksanzciger  (1884.  Nr.  154;  publiziert 
und  von  einzelnen  Eogierungon  (z.  B.  der  sächsischen)  den 
öÜentlicheu  Chemikern  zui"  ^H^achaciiLung  empfohlen  worden. 
Da  aber  einerseits  dieses  Buch  weit  über  Deutschlands  Grenzen 
hinaus  benutzt  wird,  anderseits  differierende  Ansichten,  die  auf 
Gründen  berohen,  respektiert  werden  müssen,  so  wird  eine 
kritis(  li-kommentatorische  Besprechung  der  betreffenden  Kom- 
missionsbeschlüsse  imsrer  Abhandlung  die  Selb«5tändigkeit,  und 
jedem  Experten,  der  unsre  Anleitung  benutzt,  die  Möglichkeit 
wahren,  nach  eignem  Ermessen  und  aut  Grund  eigner  Kr- 
fahrun^en  zu  handeln.  Wir  wollen  luer  unmittelbar  hinzufügen, 
dafs  wir  selbst  uns  nur  bei  gerichtlichen  F&llen,  oder  wo  eine 
Kontrolle  in  Frage  kommt,  strikte  an  die  erwähnten  Beschlüsse 
halten,  dafs  aber  in  allen  Privatangelegenheiten  den  von  uns 
persönlich  empfohleuen  Methoden  und  Anschauungen  der  Vor- 
zug gegeben  wird. 

Als  Einleitung  dient  die  von  der  Kommission  empfohlene 

Instruktion  über  das  Erlu  bt'n,  Auflx'wahren  und  Einscndeu  von 
Wein  behufs  Untor'^ucLuüg  durch  den  Sacliverst  äiul  igen. 

1.  Von  jeder  Probe  it>t  mindesten»  1  ifUsdie  C/«!)  möglichst  vollgefüllt 
xa  erbeben. 

S.   Die  EU  verwendenden  Haschen  und  Korke  müssen  durcbaus  rein 

»ein;  am  geoipfnrtstcti  ^\x\i\  neue  Flaschen  und  Korke.  KniL'  '  oder  umlurcli- 
sichtige  Flaschen,  in  welchen  das  Vorbandeoseia  von  Unrciuigkeiten  nicht  er* 
kannt  werden  kann,  sind  nicht  zu  yerwenden. 

3.  Jede  Flasche  ist  mit  einem  anzuklebenden  (nicht  anzubindenden) 
Zettel  zu  versehen,  auf  A^ülchem  der  Betreff  und  die  Ordnnogsmlü  des  beim- 
iegenden  Verzeichnisses  der  Proben  augegeben  sind. 

4.  Die  Proben  sind,  xun  jeder  Veränderung  derselben,  welche  unter 
Umstanden  in  kurzer  Zeit  eintreten  kann,  vorsobengen,  sobald  als  mogliok  in 
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d»  fllwBUsdie  Labonitoriiim  in  »cliioken.  Werden  m»  ftvt  boM&dertti  QrOnden 

einige  Zeit  an  einem  andren  Orte  aufbewahrt,  so  sind  dio  Flttfthail  ia  einen 
Keller  zu  bringen  und  atets  liegend  aufzubewahren. 

5.  Werden  Weine  in  einem  Geschäft  entnommen,  in  welchem  eine  Vcr- 
flhdwny  stattgefunden  haben  soll,  so  ist  iooli  eine  Flasche  von  denyenigen 
Wssser  zu  erheben,  wdohet  mtttmaüalich  som  Veri&licben  der  Weioe  ver* 
wendet  worden  ist. 

6.  Es  bt  in  vielen  FliUen  notwendig,  dafs  sogleich  mit  don  Wein  auch 
die  Akten  der  Vonuiter«nohang  dem  Ciiemiker  eingesandt  weiden. 

Was  sodann  die  Weinnntersuchung  selbt  betrifit,  so 
lauten  die  BescUfisse  der  Kommission  wie  folgt: 

A.   Analytische  Methoden. 

SpezifiscliuB  Gewicht.  Bei  der  Bestimmung  desselben  ist  das  Pvkno- 
meter  oder  eine  roitteb  des  Pvknometen  kontroIÜerte  WnsTraAuche  Wage 

ansnwfnijen     Temperatur  C. 

Weingeist.  Der  Weingeist  wird  in  50  bis  100  ccm  Wein  durch  diu 
Destülatifniemethode  bestimmt.  Die  Weingetstmengen  sind  in  der  Weise  anm> 

S-eben.  dafs  fre<^a^rt  wird:  in  lOf»  ccm  Wein  bei  15"  C.  sind  n  Weingeist  ent- 
halten. Zur  Bei-echnung  dienen  die  Tabellen  von  BAtMUAUsu  oder  von  Hkukkb. 

(Audi  die  Mengen  aUer  sonstigen  Weinbestandteile  werden  in  der  Wdbe 
«ngegebrii,  dafs  gesagt  wird:  in  100  ccm  Wein  bei  ir>'*  C  sind  ng  enthalten.) 

Extrakt.  Zur  Bestimmung  desselbeu  werden  50  ccm  Wein,  bei  15"  C 
gemessen,  in  Platinschalen  (von  85  mm  Durchmesser.  20  mm  Höhe  and  75  ccm 
Inhalt,  (lewicht  ( :i  'J>>^''  im  Wasserbade  eingedampft  und  der  Rückstand 
2V2  Stunden  iia  ^Vil!>8e^trock<■u.'^l•ll^ilnke  orliit/t.  Von  xurkerreichen  Weinen 
(d.  L.  Wciiitju,  w  clciiü  über  0,5  g  Zucker  iu  hJO  ccm  euthalten,  ist  eine  geringere 
Menge  nach  entsprechender  V^Qnnnng  lu  nehmen,  so  dals  1,0  bis  höchMene 
1,6  g  Extrakt  zur  Wäjrnnj»  frelan;jjen. 

Glycerin.  lüO  ccm  Wein  ^öüfsweine  siehe  uutcu)  werJeu  durch  Ver- 
dampfen auf  dem  Wasserbade  in  einer  geraumigen,  nicht  flachen  Porzellansohale 
bis  jtuf  cii.  10  t  cm  g^»d)i nclit,  ftwas  Qiiarzsand  und  Kalkinilfh  bis  zur  stark 
aikaUschen  Ücaktion  zugesetzt  und  bis  fast  zur  Trockne  emgedampfl.  Den 
SSekstand  behandelt  man  nnter  stetem  Zoreiben  mit  60  ccm  Weingeist  und 
Ö*J  Vol.-Pro/.t  ,  kof  lit  ihn  damit  unte  r  Umrühren  auf  dem  Wasserbadu  uuf,  friefst 
die  Löeong  durch  ein  Filter  ab  und  erschöpft  das  L'ulösUche  durch  Behandeln 
mit  kleinen  Mengen  desselben  erhitzten  Weingeistes,  wozu  in  der  Begel  50  bis 
150  ccm  ansmchen,  so  dafs  das  Gesamtfiltrat  100  bis  200  ccm  beträgt.  Den 
weiugeistigen  Auszug  verdunstet  man  im  W^asserbade  bis  zur  zähflüssigen 
Eonsistenz.  (Das  Abdestillieren  der  Hauptmenge  des  Weingeistes  ist  nicht  aus- 
geschlossen.) Der  Rückstand  wird  mit  10  ccm  absolutem  Weingeist  aafge- 
nommen,  in  einem  verschliefsbaren  Gefäfs  mit  15  ccm  Äther  vermischt  bis  zur 
Klärung  sicheu  gelassen  und  die  klar  abgegossene  event.  filtrierte  Flüssigkeit 
in  einem  leichten,  mit  Glasstoi>feu  verschliefsbaren  W^ägeglSschen  vorsiditiff 
eingedampft,  bis  der  Rückstand  nicht  mcbr  !  icht  fliefst,  worauf  man  noch 
eine  Stunde  im  Waaaertrockeuschranke  trockuet.  liach  dem  Erkalten  wird 
gewogen. 

Bei  Süfsweinen  (über  5  e  Zucker  in  100  ccm  Wein)'  setzt  man  zu 
50  ccm  in  einem  geräumigen  Kolben  etwas  äand  und  eine  hinreichende  Menge 
polTerig-gelösehten  Kalk  und  erwärmt  unter  Umsohütteln  anf  dem  Wasserbau. 


•  Hier  dürfte  wohl  ein  Schreib-  oder  DrnckffUler  untergelaufen  »ein  und  es  wird 
heirsen  inüssen  0,5  in  100  •'i  ni  ])iL^  Koinnüssion  li.'it  viele  der  Verein1>aruiii;>'ii  des  W'x. 
anal.  (Chemiker  acceptlert,  in  dif*<  ii  Kind  o,.')  als  (ircnzf  aniccDomnieii.  Diese  (IroiKZjibl  hat 
<!i>-  K.iniiiiiKsi.iii  «Hell  unter  \  t  r  a  k  t  und  unter  Zucker  i*ii;:tMiiitiinicii,  Scljüifillch  ist  CS 
xa<*h  gar  nicht  möglich,  in  Wcineu  mit  ö«/o  Zacket  das  Ulytvrin  auf  die  crstaogegebene 
Melko^e  geaaii  sa  bsstlmsMO* 
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Nach  dem  Erkalten  werden  100  ccm  Wemgeiat  voa  96  Vol.-Prozt.  zugefügt, 

der  sich  TiildctKlo  Nio<krsi  b];i«r  ftbsetTren  gelassen,  letzterer  von  der  Flüssigkeit 
durch  Filtration  <;t-irtiint  und  mit  Weingeist  voa  derselben  6tarke  nacbge- 
«aachen.  Heu  W*  iii'^'oist  des  Filtrats  verdampft  man  und  behandelt  deaBüdc* 
atand  nach  dem  oben  beschriebenen  Verfahren. 

Freie  Süuron  (Gesamtmenge  der  sauer  reagierenden  Bestandteile  des 
Weines).  Diese  sind  mit  einer  entsprechend  verdünnten  Xormallauge  (min- 
destens V»-Nonnallauge)  in  10  bis  20  ccm  Wein  zu  bestimmen.  Bei  Anwendung 
von  '/lo-Nonnnlliuicro  sind  mind'  stens  10  ccm  Wein,  bei  Vs-Normallauge  20  i  cm 
zu  verwenden.  Eü  ist  die  Tiiiitchncthudc  mit  empfindlichem  Reagenspapier  zur 
Feststc11iin}r  (i's  Neutralisationspuuktes  zu  empfehlen.  Erheblichere  Mengen 
von  Kohlensäure  im  Wein  sind  vorher  durch  Schütteln  zu  entfernen. 

Die  „freien  Säuren"  sind  aU  Weinsteinsäure  (CtU^O«)  zu  berechnen  und 
anangeben. 

Flüchtige  Säuren.    Dieselben  aind  durch  Destillation  im  Waaaerdampf- 

atrom  und  nicht  indirekt  zu  bestimmen  und  als  Essigsäure  (<^JH^O.,^  anznjreben. 

Die  ilt'iigc  der  „uichttlüchtigcu  Sätirun"  findet  man,  indem  mau  die  der 
Essigsaare  äquivalente  Menge  Weinsteinsäure  von  dem  für  die  »frvian  Sinren" 

gefundenen,  als  Weinstcinsäure  berechneten  Wert  ahzioht. 

Weinstein  und  freie  Weinsteinsäure,  a.  Qualitative  Prüfung 
aiaf  freie  Weinsteinsäure:  Mau  versetzt  zur  Prüfung  eines  Weines  auf 
freie  Weinsteinsäure  20  bis  80  ccm  mit  gefälltem  und  dann  foingeriebenem 
Weinstein,  schütt*  It  wii  derholt,  filtriert  nach  einer  Stunde  ab.  setzt  zur  klaren 
Lösung  2  bis  3  Tidpfen  einer  SOprozentigen  Lösung  von  Xuliumacetat  und 
läfst  die  Flüssigkeit  12  Stunden  telien.  Das  Schütteln  und  Stehenlassen  mufs 
bei  müglirhst  gleichbleibeiuler  TemiM-ratur  stattfinden.  Bildet  sich  während 
dieser  Zeit  ein  irgend  erheblicher  ^Niederschlag,  so  ist  freie  Weinsteinsäure 
zugegen  und  unter  Umständen  die  quantitative  Bestimmung  dieaw  und  des 
Weinsteins  i:  ''ivr 

b.  Quantitative  Bestimmung  des  Weinsteins  und  der  freien 
Weinste.insäurc:  In  2  verschliefsbarou  Gefäfsen  werden  je  24  ccm  Wein  mit 
200  ccm  Äther-Alkohol  Cgieiche  Volumina)  gemischt,  nachdem  der  einen  Probe 
2  Tropfen  einer  20 prozentigen  Lösung  von  Kaliumacetat  (entsprechend  etwa 
0,2  g  Weinsteinsäure)  zugesetzt  worden  waren.  Die  Mischungen  werden  stark 
geschüttelt  und  dann  IG  bis  18  Stunden  bei  niedriger  Temperatur  (zwischen 
0  bis  10  "  C.)  stellen  f^elassen,  die  Xiedeix  hläge  abfiltriert,  mit  .Üher-Alkohol 
ausgewaschen  und  titriert.  £s  ist  zweckmäfsig,  die  Ausscheidung  durch  Zusatz 
▼on  Quarssand  an  fördern.  (Die  Losung  von  Kafiamaoetat  mnu  neutral  oder 

s-:nier  sein.  Der  Zusatz  einer  zu  ^ri-ofsen  Menge  VOO  Xaliumaoetai  InQQ  Ver- 
ursachen, dafs  si<  h  weniger  Weinslein  abscheidet.) 

Der  Sicberhtjii  wegen  ist  zu  prüfen,  ob  nicht  in  dem  Filtrat  von  der 
Oeaamtweinsteinsäurc  Bestimmung  dnrch  Zuiata  weiterer  2  Tropfen  Ealiom- 
aoetat  von  neuem  ein  Niederschlag  entsteht. 

In  besonderen  Fällen  empfiehlt  es  sich,  zur  Kontrolle  die  folgende  von 
Nbssusb  und  Babth  angegebene  Methode  anznvenden: 

„50  ccm  werden  zur  Konsistenz  eines  dünnen  Sirups  eingedampft  (aweck. 

uiäfsin^  tinter  Zusatz  von  Quarzsand),  der  Rückstand  in  einen  Kolben  gebracht, 
mit  jeweils  geringen  Mengen  Weingeist  von  9ti  Vol.-Proz.  und  nötigenfalls  mit 
Hilfe  eines  PUtinspatcls  sorgfaltig  alles  aus  der  Schale  in  den  Kolben  nach* 
gespült  und  unter  l'inschüttrln  ^veiter  Weingeist  hinzuf;efii{i;t.  bis  die  frcsamte 
zugesetzte  Weingeistmenge  lOU  ccm  beträgt.  Man  läfst  verkorkt  etwa  4  Stunden 
an  einem  kalten  Ort  stehen,  filtriert  dann  ab,  spölt  den  Niederschlag  und 
wäscht  das  Filter  mit  Wcineeis(  von  9G  Vol-Pioz.  aus;  das  Filter  ;?ibt  man  in 
den  Kolben  mit  dem  zum  Teil  flockig-klebrigen,  zum  Teil  kristallinischen 
Niederschlag  znrfick,  versetst  mit  etwa  30  com  warmem  Wasser,  titriert  nach 
dem  Erkalten  die  wässerige  Lösung  des  Weingeistniederschlags  und  herrchnet 
die  Acidität  als  Weinstein.   Das  Kesultat  fällt  etwas  au  hoch  aus,  wenn  zäh- 
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klumpige,  bicU  auascheidende  Pektinkörper  mechanisch  gi-ringe  Klengen  gelöster 
freier  wbxn  einachliefsen. 

Im  weingeietigen  Filtrnt  wird  der  Alkohol  ver  I mii  fr,  0  '  ccm  einer 
20prozentigCD,  mit  Essigsäure  bis  zur  deutlich  sauren  ixeakuuix  angesäuerten 
Losung  von  KalioiiMieeUt  zugesetzt  und  dadurch  in  wässeriger  Flüssigkeit  die 
Weinsteinbildang  aus  der  im  Weine  vorhandenen  freien  Weinsteinsäure  er- 
leichtert. Das  (>anze  wird  nun  wie  der  erste  Eiudampfrückstand  anter  Ver- 
wendung von  (Quarzsand  und)  Weingeist  von  96  Vol.-Froi.  snm  Nftohtpfilen 
sorgfaltig  in  einen  Kolben  gebracht,  die  Weingeistmenge  zu  100  ccm  ergänzt, 
got  umgeschüttelt,  verkorkt  etwa  4  Stunden  kalt  stehen  gelassen,  abfiltriert, 
ausgewasoben,  der  N^ederRcblag  in  warmem  Weeier  gelSat,  titriert  nnd  fSr  eia 
Äquivalent  Alkali  2  Äquivalente  Weinsteinsäure  in  Reehniuvr  i^hracht." 

Diese  Methode  zur  Bestimmung  der  freien  Weinsteiusaure  hat  vor  der 
ereterea  den  Yorzug,  dafe  aie  frei  von  eilen  MSnfeln  ein«r  Differensbestim* 
mvng  ist. 

Die  Gl^^nwart  erheblicher  Mengen  von  Sulfaten  beeinträchtigt  den  Wert 
der  Methioden. 

Apfelsäuro,  BernsteinsSnre,  Zitronensäure.  Methoden  zur 
Trennung  und  ({uantitativcn  Bestimmung  der  Ä]  f^  V  iiure,  Bemateins&ure  und 
Zitronensäure  können  zur  Zeit  nicht  empfohlen  werden. 

SalieTlsäur e.  Zum  Nacliweiso  derselben  sind  100  ccm  Wein  wieder* 
bolt  mit  Chloroform  auszuschütteln,  das  Chloroform  ist  zu  verdunsten  und  die 
wässerige  Lösnng  de«  \'erdatnpfiing9rüokstandes  mit  stark  verdünnter  Eisen- 
chloridlösung  zu  prüfen.  Zum  Zweck  der  annähernd  quantitativen  Bestimmung 
genügt  es,  den  beim  Verdnnsken  des  Chloroforms  verbleibenden  Bdekstmd,  der 
nochnials  aus  Chloroform  nmzukristrJlisieren  ist,  zu  wägen. 

Gerbstoff,  falls  eine  quantitative  Bestimmung  des  Oerbstoffes  (event 
dee  Oerb«  und  FariMtoffes)  erforderlich  erscheint,  ist  die  NKiniAimtsohe  Cha- 
mUeonmf'thode  ünzuwemku. 

In  der  Regel  genügt  folgende  Art  der  Beurteilung  des  Gerbstofij|ehaltes: 
In  10  cem  Wein  werden,  wenn  n8ti]^,  mit  titrierter  AlitaliflSirigkeit  dia  freien 
Säuren  bis  nuf  0,5  g  in  100  ccm  abgestumpft.  Sodann  fügt  man  1  ccm  einer 
^prozentigen  Natriumacetat-  und  zuletzt  tropfenweise  unter  Vermeidung  eines 
UMTschnssea  lOprozentige  Eisenchloridlösung  hinzu.  1  Tropfen  der  Eisen- 
chloridlösung  genügt  zur  AusHUlung  von  je  0,05%  Gerbstoff.  (Junge  Weine 
werden  durch  wiederholtes  eneigiiobes  Schütteln  Ton  der  absorbierten  Kohlen* 
läure  befreit) 

l^arbstoffe.  Rotweine  sind  stets  anf  Teer&rbstoflb  sn  prfifen.  SehlSsie 

auf  die  Anwesenheit  andrer  fremder  Farbstoffe  aus  der  Farbe  von  Niederschlägen 
and  andern  Farbenreaktionen  sind  nur  ausnahmsweise  als  sicher  zu  betrachten. 
Zar  Ermittelnng  der  Teerfarbstoffe  ist  das  Anisohfltteln  von  100  ccm 

Wein  mit  Äther  vor  und  naeh  dem  Übersättigen  mit  Ammoniak  SU  empfeiüen. 

Die  ätherischen  Aussohütteluugen  sind  getrennt  zu  prüfen. 

Zucker.  Der  Zucker  ist  nach  Zusatz  von  Natriumkarbonat  nach  der 
FtHLiNG.^^.schen  Methode  unter  Benutzung  getrennter  Lösungen,  und  bei  zucker- 
reichen Weinen  (d.  h.  Weinen,  die  über  0,5  g  Zucker  in  100  ccm  enthalten) 
unter  Berücksichtigung  der  von  Soxhlbt  bes.  Allihn  angegebenen  Modifikationen 
XU  bestimmen  und  als  Traubensncker  n  berechnen.  Staric  geförbte  Weine 
sind  bei  nir  lrrcm  Zuckorgehalt  mit  gereinigter  Tierkohle,  bei  hohem  Zucker- 
gehalt mit  liieit-bSig  zu  entfärben  und  dann  mit  Natriumkarbonat  zu  versetzen. 

Deutet  die  Polarisation  auf  Vorhandensein  von  Kohrzucker  hin  (vergl. 
unter:  Polarisation),  so  ist  der  Zucker  nach  der  Inversion  der  Lösung  (Erhitien 
mit  Sak<<äure)  in  der  angeführten  Weise  nochmals  au  bestimmen.  Ans  der 
Differenz  ist  der  Rohrzucker  zu  berechnen. 

Polarisation.   1.  Bei  Weifsweinen:  60  com  Wein  werden  in  einem 

Mafecylinder  mit  3  ccm  Bleiessig  vorsetzt  und  der  Niederschlag  abfiltriert.  Zu 
90  ccm  des  Filtrats  setzt  man  1,5  ccm  einer  gesättigten  Lösung  von  Natrium- 

SLsnm,  Praxis.  4.  Aufl.  11 
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karbooat,  filtriert  nocbmals  und  polarisiert  das  Ultrat    Kan  eiMUt  hierdoroh 

tone  Verdünnung  von  10:11,  die  Ben'ü-ksichti^ning^  finden  mufs. 

2.  Bei  Rotweinen:  60  ccm  Wein  werden  mit  6  ccm  Bleiessig  versetzt 
und  zu  90  ccm  des  Filtrates  3  ccm  der  gesättigten  Natriumkarbonatlösung^ 
segeben,  nochmals  filtriert  und  poltriiiort  Man  erhUt  hierdarch  eine  Ver* 

ailnnnng  von  5  :  r> 

Die  obigen  V  li  lialtuisse  (bei  Weiis-  und  Kulweiutjn)  sind  so  gewkiilt, 
dufH  das  letzte  Filtrat  ausreicht,  um  die  220  mm  lange  Röhre  dei  WiLDsehen 
Polaristroboraeters,  deren  Kapazität  ca.  28  ccm  beträgt,  zu  füllen. 

An  Stelle  des  Bleiessiffs  können  auch  möglichst  kleine  Mengen  von  ge- 
reinigter Tierkohle  verwendet  werden.  In  diesem  Falle  ist  ein  Zusats  von 
NatriumWbonat  nicht  erfordwlich»  auch  wird  das  VolnniMi  des  Weines  nicht 
verändert 

Beobachtet  man  bei  der  Polarisation  elnw  Schicht  des  nnTerdfinnten 

Weines  von  220  iniii  Länge  eine  stärkere  fieohtsdrehnng  als  0|8*  Wild,  so 
wird  folgendes  Verfahren  notwendig: 

210  ccm  des  Weines  werden  in  einer  Porzellaniehale  unter  Zosatc  von 

einigen  Tropfen  einer  20prozentigen  Kaliumacetatlösung  auf  dem  Wasserbade 
zum  dnnncn  Sirup  eingedampft.  Zu  dem  Röckstande  setzt  man  unter  be- 
stiindigeiii  Umrühren  uacli  und  nach  200  ccm  Weingeist  von  90  Vol.-Prozt. 
Die  weingeistige  Lösung  wird,  wenn  vollständig  geklärt,  in  einen  Kolben  ab- 
gegossen oder  filtriert  und  der  Weingeist  bis  anf  ungefähr  6  eem  abdestüliert 
oder  abgedampft. 

Den  Bfichstand  verset/t  nmn  mit  etwa  15  ccm  Wasser  und  etwas  in  Wasser 
aufgeschwemmter  Tierkohle,  filtriert  in  einen  kleinen  gmdnicrten  Cylinder  und 
wäscht  so  lange  mit  Wasser  nach,  bis  das  Filtrat  30  ccm  beträgt 

Zeigt  dassdbe  bei  der  Polarisation  jetst  eine  Drehung  von  mehr  als 
+  0,5"  Wild,  so  enthält  der  Wein  die  nnvexg&rbaren  Stofle  des  känflidien 
Kartoffekuokera  (Amylin). 

Wurde  bei  der  PHiInng  auf  Zucker  mit  FeRMVotoher  Losung  mehr  als 
0,3  g  Zucker  in  100  ccm  gefunden,  so  kann  die  ursprünglieh  durch  Amylin 
hervorgebrachte  Rechtsdrehung  durch  den  linksdrehenden  Zucker  vermindert 
worden  sein;  obige  Alkohol fällung  ist  in  diesem  Fall  auch  d&nn  vorzunehmen, 
wenn  die  Rechtsdrehung  geringer  ist  als  0,3°  Wild.  Der  Zucker  ist  aber 
TOrher  durch  Zusatz  reiner  Hefe  zum  Vergären  zu  bringen. 

Bei  sehr  erheblichem  Gehalt  an  (FEHLiJfOsclie  I.öhung)  reduzierendem 
Zucker  und  verhältnismäfaig  geringer  Linksdrehung  kann  die  Vermindemng 
der  Linksdrehung  durch  RüTirzucker  oder  Dextrine  oder  durch  Amylin  hen'or- 

ferufen  sein.  Zum  Nachweis  des  ersteren  wird  der  Wein  durch  Erhitzen  mit 
alzsSure  (auf  50  ccm  Wein  5  ccm  verdünnte  Salzsäure  vom  spezifischen  Ge- 
wirlitr  T  IO)  invertiert  und  nochmals  polnriaiert.  Hat  die  T  iTik'uIrehung  zu- 
genommen, so  ist  das  Vorhandensein  von  Rohrzucker  nachgewiesen.  Die  An- 
wesenheit der  Dextrine  findet  man,  wie  hei  Abschnitt  „Ohunmi"  angegeben. 
Bei  Gegenwart  von  Rohrzucker  ist  dem  Weine  möglichst  reine,  ausgewaschene 
Hefe  zuzusetzen  und  nach  beendeter  Gärung  zu  polarisieren.  Die  Scblufs* 
folgeningen  sind  dann  dieselben  wie  bei  suckerarmen  Weinen. 

Zur  Polarisation  sind  nur  grofse,  genaue  Apparate  zu  benutzen. 
Die  Drehung  ist  nach  Ijaxuolt  (Zntedkf.  für  anafyt»  Chetme.  7.  9)  auf 
WiLDeche  Grade  umzurechnen : 


Gummi  (arabisches).  Zur  Ermittelung  eines  etwaigen  Zusatzes  von 
Gummi  versetzt  mau  4  ccm  Wein  mit  10  ccm  Weingeist  von  'Jü  Vol.-Proz.  Bei 
Anwesenheit  von  Gummi  wird  die  Mischung  milchig  trübe  und  klärt  sich  erst 
nadh  vielen  Stunden.  Der  entstehende  Ni^erschlag  haftet  aum  Teil  an  den 
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Wandungen  des  Glases  und  bildet  feste  Klümpchen.  In  echtem  Weine  ent- 
stehen nach  kurzer  Zeit  Flocken,  welche  sich  bald  absetzen  und  liemlieh  locker 
bleiben.  Zur  näheren  Prüfung  empfiflilt  es  sich,  den  Wtin  zur  Sirupdicke 
einzudampfen,  mit  Weingeist  von  obiger  stärke  aa&zuziehen  und  den  unlöslichen 
Teil  in  Wasser  sn  19«en.  Man  yenetst  dieee  LStung  mit  etwas  Salasliire  (jma 
spezifischen  Gewicht  1.10^  erhitzt  unter  Druck  zwei  S'i.r.dcn  lanf»  und  bestimmt 
diann  den  Eeduktionawert  mit  Fjuiunogcher  Lösung  unter  Berechnung  auf 
Dextrose.  Bei  echten  Weinen  erfaSIt  man  auf  diese  Weise  keine  irgend  erheb- 
li<^e  Refluktion.    (Dextrine  würden  auf  dieselbe  Weise  zu  ermitteln  sein.) 

ManniL  Da  man  in  einigen  fällen  das  Vorkommen  von  Mannit  im 
Weine  beobachtet  hat,  so  ist  heäm  Anftretem  Ton  spielkförmigeu  Kristallen  im 
Bltrakt  und  ölycerin  auf  Mannit  Rücksicht  zu  nehmen. 

Stickstoff.  Bei  der  Bestimmung  des  Stickstoffii  ist  die  Katronkalk- 
methode  anzawenden. 

Mineralstoffe.  Zur  Bestimmung  derselben  werden  50  ccm  Wein  an« 
gewandt.  Findet  eine  unvollständige  Verbrennung  statt,  so  wird  die  Kohle  mit 
etwas  Wasser  ausgelaugt  und  für  sich  verbrannt.  Die  Lösung  dampft  man  in 
der  gleichen  Schale  ein  and  glüht  die  Gesamtmenge  der  Asche  schwach. 

Ch  1  orbe  H  t im m  n  II  ir  Der  Wein  wird  mit  Natriumkarbonat  übersättigt, 
eingedampft,  der  Kiickstand  sciiwach  gcgiuhl  uud  mit  Wasser  emchüpft.  In 
dieser  Lösung  ist  das  ddor  titrimetrisch  naoh  Volhabd  oder  aneh  gewiefat»* 
analytisch  zu  bestimmen. 

Weine,  deren  Asche  durch  einfaches  Glühen  nicht  weifs  wird,  enthalten 
in  der  Kegel  trliebliche  Mengen  von  Chlor  (Kochsalz). 

S<-hwe  fei  säure.  Diese  ist  im  Wein  direkt  mit  Baryumchlorid  zu  be- 
stimmen. Dm  quantitative  Bestimmung  der  Schwefislsäuro  iät  nur  dann  aus- 
zuführen, wenn  die  qualitative  Prüfung  auf  ein  Vorhandensein  anormaler  Menge u 
derselben  schliefsen  läfst.  (Bei  schleimigen  oder  stark  trüben  Weinen  ist  die 
vorherige  Klärung  mit  spanischer  £rde'  zu  empfehlen.) 

Kommt  es  in  einem  besonderen  Falle  daranf  an  sn  antersachen,  ob  freie 
Schwefelsäure  oder  Kaliumbisulfat  vorhanden,  so  mufs  der  Reweis  geliefert 
werden,  dala  mehr  Schwefelsäure  zugegen  ist,  als  sämtliche  Basen  zur  Bildung 
neutraler  Sähe  erfordern. 

Phosphor  säure.  Bei  Weinen  mit  nicht  deutlich  alkalisch  reapcrcnder 
Asche  ist  die  Bestimmung  in  der  Weise  auszuführen,  daüs  der  Wein  mit 
Natrininkarbonat  und  Kalinmnitrat  eingedampft,  der  Bfiokstand  sehwach  ge« 
glüht  and  mit  verdünnter  Salpetersäure  aufgenommen  wird;  alsdann  ist  die 
Molybdänmethode  anzuwenden.  Keagiert  die  Asche  erheblich  alkalisch,  so  kann 
die  salpetersaure  Lösung  derselben  nnmittellMU'  zur  Phosphorsavrebestimmttng 
rerwendet  werden. 

Die  übrigen  Mineralstoffe  des  Weines  (auch  event.  Thonerde)  sind  in 
der  Asche  bez.  dem  Vcrkohlungsrückstande  nach  bekannten  Methoden  zu 
bestimmen. 

Schweflige  Säure.  Es  werden  100  ccm  Wein  im  Kohlensäurestrome 
nach  Zusatz  vuu  Phosphorsäure  abdestilliert.  Zur  Aufnahme  des  Destillate« 
werden  5  ccm  Normal-Jodlösung  vorgelegt.  Nachdem  das  erste  Drittel  ab- 
destilliert ist,  wird  das  Destillat,  welches  noch  Ühfr^ehufs  von  freiem  Jod  ent- 
halten mufs,  mit  Salzsäure  angesSuert,  erwärmt  und  imt  Baryumchlurid  versetzt. 

Verschnitt  von  Traubenwein  mit  Obstwein.  Der  chemische  Nach- 
weis des  Verschnittes  von  Trauben wi  in  mit  Obstwein  ist  nach  den  bis  jetzt 
vorliegenden  Erfahrungen  nur  auanahrnf^weise  mit  Sicherheit  zu  führen  Nament- 
lich sind  alle  auf  «nutelne  Reaktionen  sich  stützenden  Methoden,  Obstwein  vom 
Traubenwein  zu  unterscheiden,  trüglich;  auch  kann  nicht  immer  aus  der  Ab- 
wesenheit von  Weinsteinsäure  oder  aus  der  Abwesenheit  fferinjger  Mengen  der- 
selben mit  GewiMeit  gescMcseen  werden,  dab  ein  Wein  lein  Iteubenwein  aei. 


*  Dieselbe  mnk  natürlich  selbst  sulfatfrei  sein.  Derartige  Erde  ist  su 
beziehen  von  MösiTS  Axioii  in  Stuttgart 
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Die  Bestiinxiimig  des  spezifischen  Gewichtes  ist  unter 
allen  Umständen  nötig,  einmal,  um  die  Identität  des  Weines 
festzustellen,  sodann  zur  Ermittelung  von  Extrakt-  und  Alko- 
holgehalt auf  indirektem  "Wege.  Ais  Pyknompter  wählt  man 
aiu  besten  ein  Kölbchen  mit  ausgezogenem  ITalse  und  Gla^- 
stöpselverschlufs,  nicht  mit  Haarröhrchen.  Die  Regelung  der 
Temperatur  (15")  hat  durch  Einstellen  des  fast  gefüllten  Pyk- 
nometers in  kaltes  Wasser,  welches  eyent.  langsam  zu  erwärmen 
ist,  zu  geschehen.  —  Die  Verwendung  der  MoHB-WBBTPHALschen 
Wage  ist  ebenfalls  empfehlenswert. 

Der  Alkohol  kann  auf  verschiedene  Weise  ermittelt 
werden.  Wir  übergehen  die  Bestimmung  mittels  Vaporimeters 
und  iEbullioskopes,  obwohl  beide  Methoden  gute  Besultate 
geben,  und  wenden  uns  der  durch  die  Kommissionshoschlüsse 
empfohlenen  direkten,  darauf  der  unter  gewöhnlichen  Ver- 
hältnissen von  uns  angewendeten  indirekten  Methode  zu.  Von 
50  ccm  Wein,  dem  zur  Verhinderung  des  Schäumens  eine 
Messerspitze  Tannin  zugesetzt  werden  kann,  werden  unter 
Anweuctung  eines  Kühlers  etwa  zwei  Dritteile  abdestilliert. 
Das  Destillat  wird  in  einem  Pyknom  f  r  von  50  ccm  Inhalt 
aufgenommen,  mit  Wasser  bis  zur  !^Iarke  aufgefüllt,  auf  15" 
temperiert  und  gewogen.  Mit  dem  ermitt-^lten  sjjezifischen 
Gewicht  (natürlich  für  lOÜ  ccm  zu  verdoppeinj  geht  man  in 
die  HEHNERsche  Tabelle  und  ermittelt  daraus  den  Alkoholgehalt 
far  100  ccm  Wein.  Der  Tanninzusatz  hat  zu  unterbleiben, 
wenn  der  entgeistete  Wein,  welcher  sodann  ebenfalls  mit 
Wasser  auf  50  ccm  zurückzubringen  ist,  zur  Ermittelung  des 
Extraktgehaltes  auf  direktem  Wege  benutzt  werden  soll.  Sehr 
dicke  Süfsweine  sind  entsprechend  zu  verdünnen.  Das  alkoho- 
lische Destillat  wird  später  auf  sclnvetligo  Säure  geprüft. 

Für  Laboratorien,  in  welchen  viele  Weinauaiysen  ausge- 
fiihrt  werden,  ist  von  B.  Landmank^  ein  Apparat  zur  gleich- 
zeitigen Destillation  von  sechs  Proben  konstruiert  worden, 
dessen  Einrichtung  aus  den  beiden  folgenden  Holzschnitten 
(S.  1()8)  ersichtlich  ist.  Vorhandensein  von  Gasleitung  wird 
vorausgesetzt. 

Bedeutend  abgekürzt  wird  das  Verfahren  nach  der  indi- 
rekt e  u  Methode.  Man  orm.ittolt  zu  dem  Zweck  das  spezifische 
Ghewifdit  des  reinen  und  des  entgeisteten  Weines,  nachdem  der- 
selbe auf  sein  unprüngUches  Volumen  zurückgebracht  worden, 
und  berechnet  die  Di&renz: 

z.  B.  Wein  entgeistet  1,0080 
r>   n      »     rein  0,99()() 
Difi'erenz  0,0120 


^  Zn'(9cftr  /.  anal.  Chemie,  Bd.  23.  3. 394. 
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Dieselbe  wird  vom  spezifischen  Gewichte  des  Wassers  (Wein 
ohne  Extrakt)  abgezogen:  1,0000  —  0,0120  =  0,9880,  worauf  die 
Zahl  erhalten  wird,  welche  das  spezifische  Gewicht  des  Weines 
ohne  Extrakt  ausdrückt.  Der  HEiiNERschen  Tabelle  wird  mit 
dieser  Zalü  der  Alkoholgehalt  entnommen.  Noch  einfacher  ist 
die  direkte  Subtraktion  der  letzten  Dezimalstellen  vom  spez. 
Gewicht  des  entgeisteten  Weines  (ohne  1)  vom  spez.  Gewicht 
des  reinen  Weines: 

0,9960 
0080 

0,9880  =  7,27  Vo  Alkohol. 

Stets  wird  die  Menge  des  Alkohols  in  Gewichtsprozenten 
angegeben;  sämtUche  Angaben  in  der  Weinanalyse  überhaupt 
beziehen  sich  auf  100  ccm  Wein. 


Fig.  68.  Flg.  59. 

Die  Resultate  sind  nahezu  übereinstimmend;  die  Anwen- 
dung der  letzteren  Methode  spart  aber  dem  Experten  Zeit  und 
Arbeit,  und  dem  Auftraggeber  Geld.  Bei  gericntlichen  Unter- 
suchungen ist  stets  die  direkte  Methode  in  Anwendung  zu 
bringen. 

Wie  der  Alkohol,  so  ist  auch  das  Extrakt  auf  direktem 
und  auf  indirektem  Wege  zu  bestimmen.    Die  Methode  der 
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direkten  Bestimmung  ist  auäreicheud  genau  in  den  mitgeteilten 
Kommissioasbesclilüaa«!!  bescbrieben.  Den  Trookenkasteii  l&ftt 
man  moh  derart  konstruieren,  dalB  nicht  bloft  die  AuXbenwand, 
sondern  aacli  die  den  Kasten  durch  ziehenden,  Kammern  bilden- 
den, Innenwtode  doppelt  sind  und  mit  kochendem  Wasser  ge- 
füllt werden  können.  Nachdom  im  offenen  Wasserbade  bis  zur 
Sirupskonsistenz  eingedanijtft,  wird  im  Wiis.s(.*i-trockonkasten  die 
vorgeschriebene  Zeit  nachgetrocknet  und  daraui  im  Exsikkator 
zum  Erkalten  gebracht.  IXe  Beschaffenheit  des  Extraktes  l&lst 
Hsveilen  eine  Diagnose  anf  einzelne  Eigentümlichkeiten  des 
Weines  stellen.  Das  Extrakt  ist  s.  B.  klebrig  und  schmierig, 
anch  wohl  süüslich  schmeckend,  wenn  gröfsere  Mengen  Glycerin 
zTTcrefjen  sind.  Spiprj?ip;e  Kristalle  zeigen  die  Anwesenheit  \nn 
Mannit  an  (dürfte  woiil  nur  sehr  selten  vorkommen  !V  besonders 
brillante  Farbe  deutet  auf  zugesetzten  FarbstoÜ"  hin. 

Die  indirekte  B(stinimimg  geschieht  durch  Ermittelung 
des  speziüschen  Gewichtes  des  mit  Wasser  auf  sein  Urvolumen 
sorackgebrachten,  entgeisteten  Weines  bei  16^  nnd  Aufsuchen 
der  entsprechenden  Zahl  in  der  nachstehenden  Tabelle,  welche 
die  Extraktprozente  angibt. 

Tabelle  von  üerma.nn  Hager 

nv  B«reclmiing  des  Extnktgehaltes  aus  dem  tpos.  Qewiobt  dea  entgOMteten 

Weines  bei  15'. 


Spf  I.  Gew. 


Birtimkt 


Spez.  Uew.  i 


ProMnt 

Extrakt 


1 


Spez  (»ew.  • 


Proicnt 

Extrakt 


Spez.  Gew. 


I  PrOBMlt 
\  Extrakt 


1,0046 
1.0047 
1,0048 
1,0049 
1,0050 
l.')051 
1,Ü052 
t0058 
1,0054 
1,0055 
1,0056 
1,0057 
1,0058 
1,0059 
1,0060 
1,0061 
1,0062 
1,0063 
1,0064 
1.0065 
1,0066 
1,0067 
l,006ä 


1,00 
1,02 
1.04 
1.06 
1,08 
1,10 
1,12 
1,15 
1,17 
1,19 
1,22 
1,26 
1,27 
1,30 
1,32 
1,34 
1,37 
1,39 
1,42 
1.44 
1,46 
1,48 
1,50 


1,0060 
1,(K)70 
l.WTl 
1,W72 
1,0073 
1,(1074 
1,<I075 
l.(X)76 

1,007Ö 
1,0079 
1,0080 

i,o<:»8i 

1,0082 

1,0084 
1.0085 
1,0086 
1.0087 
1,0088 
1,0089 
1,0090 
1,0091 


1,52 
1.55 
1.57 
1,59 
1,61 

i,n4 

1,66 
1,68 
1,70 
1J2 
1,75 
1.77 
1,79 
1,82 
1,84 
1,86 
1,88 
1,90 
1,92 
1,94 
1,96 
1,98 
2,00 


1,0092 
1.0093 
1,(H)94 
l,tK>95 
1,0096 
1.0097 
1,0098 
1,0099 
1  OKX) 
1,0101 
1,0102 
1,0103 
1,0104 
1,0105 
1,0106 
1,0107 
1,0108 
1,0109 
1,0110 
1,0111 
1,0112 
1,0113 
1,0114 


2,03 
2,05 
2,07 
2,09 
2,11 
2,14 
2,16 
248 
2,21 
2,23 
2,25 
2.27 
2.30 
2,32 
2,34 
2.36 
2,38 
2,40 
2,42 
2,44 
2,46 
2,48 
2,50 


1,0116 

l.oiit; 

1,0117 
1,ÜU8 
1,0119 
1,0120 
1,0121 
1,0122 
1,0123 
1,0124 
1,0125 
1,0126 
1,0127 
1,0128 
1,0129 
1,0130 
1,0131 
1,0132 
1,0133 
1,0134 
1,0135 
1,0136 
1,0137 


2,54 
2,57 
2,59 
2,61 
2,64 
2,66 
2,68 
2,70 
2,72 
2,76 
2.77 
2,79 
2.82 
2,84 
2,86 
2,88 
2.90 
2,92 
2,94 
2,96 
2,98 
3,00 


üiguizeü  by  Google 


170 


WEIN. 


Der  Yonsuio;  der  indirekten  Methode  der  direkten  gegenüber 
liegt  nicht  allem  in  der  schnelleren  und  bequemeren  Ausfuhr- 
barkeit,  zumal  in  Verbindung  mit  der  indirekten  Methode  der 
Alkoho1bf^»^tiinnmng,  sondern  vor  allen  Dingen  darin,  dafs  von 
verschiedenen  Experten,  die  mit  demselben  Material  arbeiten, 
unter  alluii  Umständen  gleiche  Zahlen  und  überein- 
stimmende Besultate  erhalten  werden,  was  unter  Anwen- 
dung der  direkten  Methode  erfahrongsgemälB  nicht  immer  der 
Fall  ist. 

Die  Zahlen,  welche  nach  der  letztbesohriebenen  Methode 

erhalten  werden,  weichen  wenig  von  denjenigen  ab,  welche  die 
erst  beschriebene  Methode  gewährt,  meistens  sind  sie  eine 
Kleini^fkeit  niedriger  und  nur  bei  zuckerreichen  Dick  weinen 
sind  sie  etwas  höher,  als  die  nach  der  direkten  Methode  er- 
mittelten Zahlen. 

Man  kann  endlich,  wie  man  für  Bier  den  SULLiVANschen 
Divisor  zur  Ermittelung  des  Extraktgehaltes  uiwendet,  für  Wein 
den  HouDARDschen  Mnltiplikator  benutzen.  Man  ermittelt  zu 
dem  Zweck  das  spezifische  Gewicht  des  entgeisteten  und  wieder 
aufgefüllten  Weines  bei  15 auf  vier  Dezimalstellen  nnd  multi- 
pliziert die  letzten  derselben  mit  der  Zahl  2,25.  Das  Produkt 
ist  der  Wirklichkeit  ann&hemd  entsprechend. 

Überall  ist  es  notwendig.  Dick  weine  soweit  zu  yerdünneii, 
daXs  der  Qehalt  an  Extrakt  3Vo  nicht  übersteigt. 

Die  Bestimmung  des  Glycerins  geschieht  nach  der  in 
den  Koniinissionsbeschlüsseii  angegebenen  Methode.  Das  Auf- 
kochen des  mit  Alkohol  aulgenommeuen  Verdunstungsrückstau- 
/  des  geschieht  in  einem  gewöhnlichen  Kochfläschchen,  das  Ver- 
dunsten des  weingeistigen  Auszuges  besser  in  einem  Erlkf* 
MEYEUsohen  Kdlbchen,  welches  man  in  ein,  auf  dem  Wasserbade 
befindliches,  ebenfalls  Wasser  entlialtendes  Gefals  setzt,  um 
jedes  Aufkochen  und  Spritzen  möglichst  zu  vermeiden.  Zum 
Durchschütteln  mit  Äther  wählt  man  einen  mit  gut  schlielsen- 
dem  Glasstöpsel  versehenen  Cylinder.  Kmmaiiges  anhaltendes, 
derbes  Schütteln  befördert  die  Abscheidung  der  flockigen  Stoffe, 
welche  sich  meist  auf  die  Q^fHIswandungen  ablagern.  Das 
Eindampfen  und  Trocknen  der  abgegossenen  resp.  filtrierten 
Flüssigkeit  geschieht  in  einem  Wägegläschen,  dessen  Wan- 
dungf^n  eine  Höhe  von  40  mm  haben  sollen. 

büisweinen  soll  gelöschter  Kalk  zugesetzt  werden,  um  den 
vorhandenen  Zucker  in  Zuckerkalk  überzuführen ;  ein  Zuviel  ist 
jedoch  möglichst  an  vermeiden.  Man  setet  den  Kalk  messer« 
spitzenweise  aUm&hlich  dem  erwftrmten  Weine  unter  stetem 
Umschütteln  zu  und  hört  damit  auf,  wenn  der  eigentümliche 
Zuckerkalkgeruch  eine  gewisse  ätzende  Beschaffenheit  annimmt. 
Man  trägt  oie  breiige  Masse  in  einen,  einen  Teil  des  gemessenen 
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Alkoiiold  eut kältenden  Schüttelcylinder  ein,  spült  mit  dem  Eeste 
des  Alkohols  gut  wirtschaftlioh  nach  und  schüttelt  anhaltend 
und  energisch.  Das  Filtrat  wird  alsdann  konzentriert,  mit 
Äther  geschüttelt,  und  im  ührigen  verfahren  wie  oben  ange- 
geben.   Dieses  Verfahren  stammt  von  Nessler  und  Barth. 

E.  BoR(JMAXX,  welcher  sich  sehr  viel  mit  Glycerinermitte- 
limgsmethodeu  beschäftigt  hat.  wendet  bei  Süfsweinen  das 
folgende  Verfahren  au,  welche«  auch  seiner  Zeit  von  der  freien 
Vereinigung  s&ddentecher  Chemiker  adoptiert  wurde.  100  com 
Wein  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  etwas  Qoarzsand  auf 
dem  Wasserbade  zur  Trockne  verdampft.  Die  zurückbleibende 
simpartige  Masse  zieht  man  sodann  nach  und  nach  mit  einem 
abgemessenen  Volumen  absolutem  Alkohol  (100 — löO  ccm,  je 
nach  dem  Zuckergehalte)  aus  und  vereinigt  die  Auszüge  in 
einem  geräumigen  Glaskolben.  Hierzu  fügt  man  auf  1  Tl.  des 
angewandten  .fikohols  IVt  Tie.  Äther,  schüttelt  gnt  dnrdh  und 
lfi£t  die  Masse  so  lange  ruhig  stehen,  bis  die  Flüssigkeit  voll* 
kommen  klar  geworden  ist.  An  dem  Boden  hat  sich  der  gröfste 
Teil  f^es  Zuckers  !ils  sirnpnrtige  Masse  abgesetzt,  während  in 
der  AlH er -Alkoh Öllösung  das  ganze  Glycerin  vorhanden  ist. 
Man  giefst  die  klare  Lösung  von  dem  Bodensätze  ab,  was  sich 
leicht  YoDkommen  bewerkstelligen  lälst,  nnd  spfilt  letzteren  noch 
einigemal  mit  geringen  Mengen  eines  Gemisches  yon  1  TL 
Alkohol  und  IV«  Tin.  Äther  nach.  Die  vereinigten  Lösungen 
destilliert  man  sodann  ab,  bringt  den  Hückstand  mit  Hilfe  von 
etwas  Wasser  in  eine  Porzellanschale  und  verfährt  damit  gerade 
80,  wie  mit  einem  eingedampften,  nicht  zuckerhaltigen  Weine. 

Das,  was  man  scldiefshch  erhält  und  zur  Wägung  biingt, 
ist  zwar  keineswegs  reines  Gljoerin.  Man  nimmt  es  aber  mr 
solches  und  wendet  aof  dasselbe  die  weiter  unten  folgenden 
Yerhältniszahlen  an. 

Neuere  Methoden  zur  Bestimmung  des  Glycerins  sind  von 
K.  DiETZ  und  von  L.  Lr.CrLER*  ausgearbeitet  und  empfohlen 
worden.  Nach  der  Methode  des  erstgenannten  ist  es  möghch, 
grö&ere  Mengen  zurWä^^ung  zu  bringi  n,  indessen  ist  die  Ent- 
xenrang  aller  Kohlehydrate  Hauptbedingung.  Zn  diesem  Zwecke 
treten  folgende  Vorbereitungen  ein: 

a.  Bei  ausgogorenen,  zuckerarmen  Weifs-  und  Botweinen. 
20  ccm  worden  nach  dem  Entgeisten  mit  überschüssiger  Kalk- 
milch fast  ziu:  Trockii"  gebracht;  der  Rückstand  wird  mit  20  ccm 
96prozentigem  Aikuiiui  ausgekocht ;  nach  dem  Erkalten  werden 
30  com  wasserfreier  Äther  Eugeeetst,  worauf  filtriert  und  mit 
Alkoholäther  (2 : 3)  nachgewaschen  wird;  die  Lösung  wird  im 
Wasserbade  Terdampft,  der  Eftokstand  getrocknet  und  gewogen 
(Bohglyoerin). 


^  Bcpert.  anai.  Chm.  1066.  S.  631. 
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b.  Bei  Süfsweiueu  ist  auf  20  ocm  Wein  und  der  nötigen 
Menge  Kalkmilch  1  g  Sand  beim  Eindampfen  Eozctsetzen;  die 
AUtoiiol  nnd  Äthermengen  sind  zu  verdoppeln. 

Von  dem  isolierten  Bobglycerin  werden  0,1 — 0,2  g  (nicht 
mehr)  in  10 — 20  com  Wasser  gelöst;  darauf  werden  in  einem 
Kolben  5  com  Benzoylchiorid  und  35  ccm  Natronlauge  (10% 
NaOH)  dazu  gegeben.  Die  Mischung  wird  10 — 15  Minuten  laug 
unter  öfterem  Abkühlen  ununterbrochen  umgeschüttelt.  Dann 
wird  die  ansgescbiedene  Bensoylverbtndnng  mit  der  alkalischen 
Flüssigkeit  senieben,  auf  ein  gewogenes  Filter  gebracht,  mit 
Wasser  ausgewaschen,  im  Filter  2 — 3  Stunden  lang  bei  100^ 
getrocknet  und  gewogen.  0,äö5  g  des  £stergemengee  ent- 
sprechen 0,1  g  Glycerin. 

Die  Bestimmung  der  freien  Sänren  geschieht  dnrch 
Titrieren  mit  Vio- Normalnatronlauge,  von  welcher  1  c<an  = 
(),0075  g  Weinsäure  entspricht.  Die  sauer  reagierenden  Bestand- 
teile des  AVeiues  mutassen  sowohl  die  fixen  ^Aptel-,  Bernstein-, 
Weinsäure),  als  wie  die  flüchtigen  Säuren  (Essig-,  Valerian-, 
Propionsäure);  femer  nehmen  saure  Salze  (Weinstein,  unter 
Umständen  anch  Bisnlfat),  sovde  unter  abnormen  Verhältnissen 
i&emde  Sänren  (schweflige  Saure)  an  der  entsprechenden  Reaktion 
teil.  Alles  wird  auf  Weinsäure  berechnet  und,  wo  i^^tigv  diese 
selbst  für  sich  bestimmt.  Blankem  Wein  setzt  7T!;ni  einen  Tropfen 
Lackmus  zu,  um  die  Annäherung  des  Neutraiisationspunktes 
beobachten  zu  können;  bei  Kotwein  ist  ein  derartiger  Znsatz 
nicht  nötig.  Man  tröpfelt,  sobald  sich  eine  Farbenveräuderung 
nach  ZnsatK  der  Natronlange  zeigt,  von  der  Flüssigkeit  aiu 
empfindliches  rotes  Lackmuspapier  und  betrachtet  die  Saturation 
für  vollendet,  sobald  der  eingesogene  Tropfen  einen  ausgeprägt 
blauen  Fleck  auf  dem  Papier  zurückläfst.  Hat  man  oft  tupfen 
mül'sen  und  dadurch  viel  Material  verloren,  so  wiederholt  man 
die  Operation,  liüst  dann  aber  sofort  die  annäliemd  nötige 
Menge  Lauge  in  den  Wein.  Bei  Anwendung  von  7,5  ccm  er- 
hält man  den  Prozentgehalt  in  direkt  verwendbaren  Zahlen. 

Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  geschah  bisher 
wohl  oft  durch  andauerndes  Erhitzen  einer  gemessenen  Quan- 
tität Wein,  in  welcher  vor  nnd  nach  dem  Erhitzen  der  Säure- 
gehalt ermittelt  wurde;  die  Differenz  sollte  dem  Gehalte  an 
flüchtigen  Säuren  entsprechen.  Diese  Methode  ist  jedoch  des- 
halb nicht  zulässig,  weil  einmal  die  F^sio^säure  angesichts  ihres 
hohen  Siedepunktes  (1 19®)  durch  einlaches  Kochen  nicht  völlig 
zu  vertreiben  ist,  sodann  aber  auch  die  festen  Säuren,  teils 
durch  Atherbildung,  teils  infolge  andrer  Ursachen,  Zersetzungen 
erleiden,  und  so  bei  der  Berechnung  Differenzen  hervorruran, 
die  von  der  Wirklichkeit  erheblich  abweichen. 

Die  von  uns  früher  mitgeteilte  Methode  von  Wsigbrx  — 
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wiederholte  Destillation  ans  dem  Kochsalz-  oder  Ohlorcalcium- 
bade  unter  gleichzeitiger  Evakuierung  mitteis  der  BuNSBNschen 
Waaserluftpampe  —  ist,  obwohl  sie  gaie  Besnltate  gibt,  etwas 
mnständlion  mid  dnroh  die  nim  vorgeschlagene  Methode  von 
B.  Landmann*  verdrftagt  worden.  Dieselbe  beruht  auf  der  That- 
sache,  dafs  von  anfsen  reichlich  zugeführte  "Wasserdämpfe  aus 
konzentrierten,  siedenden  Flüssigkeiten  die  Essigsäure  mit  fort- 
nehmen. Das  Verfahren  geht  aus  der  Beschreibung  des  Apparates, 
der  sich  aber  wohl  handlicher  zusammensetzen  liefse,  hervor. 

Das  oa.  300  com  fSusende  Destillationskölbchen  B  enthält 
60  com  Wein,  dem  man  zur  Ver- 
meidung des  Schäumens  eine  Messer- 
spitze Tannin  zugesetzt  hat,  und 
steht  einerseits  mit  einem  etwa 
500  ccm  fassenden,  üOÜ  com  Wasser 
enthaltenden  Kolben  andrersmts 
mit  dem  Kühler  C  in  Yerbindnng; 
das  Dampfzideitungsrohr  reicht  in 
B  bis  nahe  auf  len  Boden  und  ist 
unten  stark  vo  enge,  damit  die 
Wasserdämpfe  d  ;n\Vcin  mit  grofser 
Lebhaftigkeit  durchströmen.  Das 
Destillationsrohr  ist  etwa  6  mm 
weit  und  über  dem  Stopfen  in 
eine  Kugel  aufgeblasen.  XH»  Flüs- 
sigkeiten in  beiden  Kolben  werden 
gleichzeitig  zum  Kochen  erhitzt, 
dann  die  Flamme  unter  B  kleiner 
gemacht  und  so  lauge  destilliert, 
bis  das  Destillat  200  ocm  beträft, 
was  in  höchstens  Stunden  a&t 
Fall  ist. 

Um  bei  et  waigerUnterbrechung 
der  Arbeit  <.nu  Zurücksteigen  der 
Flüssigkeit  zu  vorhüten,  ist  im 
Kolben  noch  ein  Sicherheitsrohr 
ansabringen.  Das  Destülat  wird 
unter  Znsatz  von  einigen  Tropfen 
Lackmustinktur  mittels  Vio-Normal- 
natronlauge  titriert,  das  Ergebnis 
auf  Essigsäure  berechnet  (1  ccm 
=  0,006  g). 

Um   den  Gehalt  an  fixen  fikgo. 
Säuren  zu  finden,  wird  das  Er- 
gebnis anf  Weinsäure  (1  ccm  =  0,007d  g)  nmgerechnet  nnd 


'  Zätschr.  anoL,  Chem.  Bd.  22.  S.  516. 


Digitized  by  Google 


174 


WEIN. 


die  gefxmdenQ  Menge  von  der  Menge  der  zuerst  bestimmten 

Gesamtsäure  abgezogen. 

Reiner  Wein  enthält  nnr  sehr  geringe  Mengen  freier 
Wein  saure  (  höchstens  ein  Fünftel  der  Oesamtsänre  >,  Knnst- 
weine  dagegen  enthalten  ()ft  sehr  greise  Mengen  derselben. 
Eine  üestimmung  der  Weinsäure  (wie  auch  des  Weinsteins) 
enoheint  daher  in  manchen  Fällen  geboten.  Der  quantitativen 
Prüfung  hat  stets  eine  qualitative  Plrilfang  voraufzugehen.  Das 
Verfahren  ist  in  den  Beschlüssen  der  Kommission  genan  an- 
gegeben. Man  verwende  bei  di  r  quantitativen  Prüfung  mög- 
lichst spitz  ausgezogene  Absatz;!  Kelch- )gläser,  oder  graduierte 
Schüttelcylinder ;  bei  einiger  Übung  wird  man  an  der  Höhe 
des  Niederschlages,  der  übrigens  oftmals  eine  bläuliche  Farbe 
annisunti  benrtälen  können,  ob  nonnale  oder  abnorme  Mengen 
Weinstemsänre  vorhanden  sind,  und  ob  man  also  von  der  qnan- 
titativen  Prüfung  abstehen  kann  oder  sie  vornehmen  muTs.  — 
Der  Weinstein,  welcher  zur  Sättigung  verwendet  wird,  mufs 
fein  zeiri^ben  sein  fauch  der  präzipitierte)  und  wird  in  dem 
Verhältnis  von  1  :  10  dem  Weine  zugesetzt.  Die  Kaliumacetat- 
lösung  mufs  völlig  neutral,  kann  allenfalls  schwach  sauer,  darf 
aber  nie  alkalisch  sein. 

Znr  quantitativen  Prafang  ist  in  den  Kommissionsbeschlfissen 
erst  die  Methode  von  BbrthAlot  und  Fleurieu  (etwas  modifi- 
ziert), dann  die  allgemein  gebräuchliche  ältere  Methode  em- 
pfohlen worden.  Man  nehme  zum  Lösen  der  nach  der  ersti^^ren 
Methode  erhaltenen  Niederschläge  nicht  zu  grofse  Mengen 
Wasser  und  titriere  mit  Vio-Normalnatron  i^l  ccm  =  0,01  ÖÖ  g 
Weinstein  =  0,014  g  Weinsäure).  Was  an  Weinstein  in  dem 
mit  Kalinmaoetat  versetsten  Wein  mehr  gefunden  wird,  als  in 
dem  Wtine  ohne  diesen  Zusatz,  ent8|»richt  der  vorhandenen 
fireien  Weinsäure. 

Bei  Ausführung  der  zweiten  Methode,  dio  der  ersteren 
durchaus  vorzuziehen  ist  (ganz  genaue  Kesultato  geben  beide 
nicht),  läfst  man  statt  4  besser  12  Stunden  Zeit  zur  Ausschei- 
dung des  Weinsteins.  Da  bei  der  Titrierung  des  Bitartrates 
nur  die  Hftlfte  der  Weins&ure  zur  Aktivlt&t  gelangt,  ist  das 
Äquivalent  derselben  bei  der  Berechnung  zu  verdoppehi  (statt 
0,0075  g  pro  ccm  Vio-AlkaU  0.015  g).  ^ 

Wohl  zu  beachten  ist  die  Schlufsnotiz  d^^r  Knmmi'^sions- 
vorschläge.  welche  hervorhebt,  dafs  die  0-egenwart  erhebhcher 
Mengen  von  Sulfaten  den  Wert,  der  Methoden  beeinträchtigt. 
Wenngleich  zwar  nicht,  wie  bisweilen  angenommen  wird,  mit 
dem  Weinsteine  erhebliehe  Mengen  von  Bisnifaten  (z.  B.  aus 
gegipsten  Weinen)  ausgeschieden  werden  es  wird  thatsäch- 
hch  nur  neutrales  Sulfat  ausgeschieden,  welches  auf  die  Be- 
stimmung des  Weinsteins  keinen  Einflufs  auaübt  — ,  5?o  ist  doch 
freie  Weinsäure  nicht  zu  ermitteln,  da  solche  alsbald  als  Wein-  ' 
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stein  niedergesclüageu  wird  und  so  die  genaue  Bestimmung  des 
piifonaiertrai  Wemstetns  auch  problemAtiseb  erscliemen  l&fst. 

Auf  die  IsoUenmg  der  Übrigen  festen  Säuren  im  Weine 
wird  der  Chemiker  in  den  meisten  F&llen  verzichten  müssen. 
Em  Verfahren,  nach  welchem  die  Gesamtweinsäure,  Bern- 
^'-f'ln-  lind  Apfelsänre  (pmntitativ  zu  ermitt^^ln  ist,  und 
weiciies  bis  heute  als  das  b«-sie  rrilt,  ist  von  C.  bCHMiTT  und 
C.  HiEi'E  ^  mitgeteilt  worden.  Hiernach  werden  200  ccm  Wein 
auf  die  Hälfte  konzentriert  und,  erkaltet,  mit  Bleies  sig  bis  zur 
alkftUscben  Beaktion  versetzt.  Nach  einiger  Zeit  wird  der  Blei- 
oiedertcblag  abfiltriert  und  mit  kaltem  Wasser  so  lange  aus- 
gewaschen, bis  nur  noch  eine  schwache  Bleireaktion  im  Filtrate 
eintritt.  Der  Niederachlap^  wird  mit  heifsem  Wasser  in  ein 
Becherglas  gespritzt,  noch  m<  lir  Wasser  zugefügt  (ca.  22  ccm 
im  ganzen),  imd  dann  wird  so  lange  heifs  Schwefelwasserstolf 
eingeleitet,  bis  die  Zersetzung  vollständig  ist.  Es  wird  heilis 
filtnert  und  das  Sohwefelblei  mit  siedendem  Wasser  bis  zum 
Verschwinden  der  sanren  Beaktion  ausgewaschen.  Filtrat  und 
Waschwasser  werden  verdampft,  bis  imgefthr  60  ccm  übrig 
sind,  sodann  mit  Kalilauge  genau  neutralisiert  und  wiederum 
konzentriert.  Jetzt  wird  mit  einem  Überschusse  einer  gesättigten 
Lösung  von  Calciumacetat  versetzt  und  unter  öfterem  Uinrührt  n 
4  bis  ti  Stunden  stehen  gelassen.  Dann  wird  fi.ltriert,  und  zwar 
mit  gerade  so  viel  Wasser  ausgewaschen,  dafs  Filtrat  und  Wasch- 
wasser 100  ccm  beträgt. 

Der  Niederschlag  von  Calciumtartrat  wird  durch  heftiges 
Glühen  in  Atzkalk  übergeführt  und  dieser,  je  nach  der  Menge, 
mit  10 — lö  ccm  Normalsalzsäure  übergössen,  nach  erfolgter 
Lösung  mit  Wasser  verdünnt  und  mit  Normallaiige  der  Säure- 
überschufs  zurück  titriert,  und  zwar  aus  einer  Büiette,  die  ein 
sehr  genaues  Ablesen  gestattet,  so  dafs  man  noch  die  Bmch- 
teile  oder  Vto  ccm  einigermafsen^  schätzen  kann.  Für  jedes 
ccm  Normalsäure,  das  durch  den  ÄtakiJk  gesättigt  ist,  werden 
0,075  Weinsäure  berechnet  und  zu  der  so  erhaltenen  Menge 
noch  0,U26t;  g  addiert  -,  welche  Summe  die  in  200  ccm  Wein 
enthaltene  GesammLwiuusänre  repräsentiert. 

Das  Jb'iltrat  vom  Cakunutartrat.  wud  verdampft,  bis  etwa 
noch  20  bis  30  ccm  übrig  sind,  und  erkaltet  mit  dem  dreifachen 
Yolmnen  96prozentigem  Alkohol  versetat.  Nach  einigen  Standen 
wird  der  Niederschlag  auf  einem  gewogenen  Filter  gesammelt, 
bei  100°  getrocknet  und  gewogen.  Dieses  Gewicht  repräsentiert 
die  Kalksalz^^»  der  Ay»felsäure,  der  Bernsteinsäure,  der  noch  in 
Lösung  gebliebenen  Weinsäure  und  der  Schwefelsäure  des 
Weines.   Der  gewogene  Niederschlag  wird  in  einem  Becher- 


»  Zciütchr.  anal  Chem.  Bd.  21.  S.  539. 

*  Der  in  Lomng  gebliebenen  Menge  GBlcinrntutrat  (0,0368  g)  entsprechend. 
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glase  mit  heiidem  Wasser  und  der  eben  zur  Ldsimg  erforder- 
lichen Menge  Salzsäure  versetzt,  filtriert,  das  Filtrat  heifs  mit 
Kaliumkarbonat  bis  eben  zur  alkalischen  Reaktion  versetzt  und 
das  Calciurakarbonat  abfiltriert.  Das  Filtrat,  welches  nun  die 
genannten  Säuren  wieder  als  Kaliumsalze  enthält,  wird  mit 
^Essigsäure  neutralisiert,  bis  auf  einen  kleinen  Rest  verdampft 
und  siedendheifs  mit  Chlorbaryum  gefällt.  Der  Niederschlag  — 
kohlensaures  und  schwefelsaures  Baryum,  da  die  kleine  Menge 
"Weinsäure  unter  diesen  Umständen  kaum  gefallt  wird  —  wird 
auf  dem  Filter  mit  verdünnter  Salzsäure  behandelt.  Das  Baryum- 
sulfat  bleibt  auf  dem  Filter  und  wird  mit  demselben  geglüht 
und  gewogen;  das  Baryumsuccinat  geht  in  Lüsung.  und  wird 
diese  wieder  mit  Schwefelsäure  güiällt.  Aus  dem  Gewicht  dieses 
schwefelsauren  Bar^-ums  wird  die  Bernsteinsäure  berechnet. 
238  Baiynmsulfat  entsprechen  118  Bemsteinsäure.  Die  Bern- 
steinsäure,  sowie  die  Schwefelsäure  und  die  in  Lösung  ge- 
bliebene Menge  Weinsäure  =  0,0286  g  berechnet  man  auf  die 
Gewichte  der  entsprechenden  Kalkverbindungen  und  subtrahiert 
dieselben  vom  Grewicht  des  Ge.sanitkalkniederschlages ;  der  ßest 
ist  äpfelsaures  Calcium,  von  dem  172  =  13-4  Äpfel  säure 
Wltepreckeii. 

Ein  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Zitronensäure  ist 
von  NEisöLKR  und  Bartu  empfohlen  worden.'  Hiemach  werden 
lüO  com  Wein  auf  etwa  7  com  eingedampft.  Nach  dem  Er- 
kalten wird  mit  dOprozentigem  Weingeiste  alles  darin  Unlös- 
liche abgeschieden,  nach  etwa  einstündigem  Stehen  filtriert^ 
der  Weingeist  verdampft,  der  Rückstand  mit  Wasser  auf  etwa 
25  ccm  gebracht  und  durch  Zusatz  von  etwas  dünner  Kalk- 
milch ein  Teil  der  Säure  abgestumpft  Rotweine  erlialten  liier 
einen  Zusatz  von  etwas  ausgelaugter  Tierkohle);  nun  wird 
filtriert.  Das  Filtrat,  welches  noch  deutlich  sauer  sein  mufs, 
wird  mit  Wasser  auf  das  ursprüngliche  Volumen  des  Weines 
gebracht  und  etwa  0,5—1  ccm  einer  kalt  ges&ttigten  Lösung 
von  neutralem  essigsauren  Blei  unter  sehr  er^er2:ischem  Um- 
sehtttteln  zugesetzt.  Der  Bleiniederschlag  enthält  einen  Teü 
der  Apfelsäure  (ein  andrer  Teil  derselben  ist  als  saures  Blei- 
salz  in  der  sauren  verdünnten  Flüssigkeit  m  Lösung  geblieben), 
Fhosphorsäure,  eine  Spur  Schwefelsäure,  Weinsäure  una  Zitronen- 
säure. Ss  wird  abfiltriert,  mit  kaltem  Wasser  ausgewaschen, 
zusammen  mit  dem  Filter  in  einem  geschlossenen  Kolben  mit 
gesättigtem  Schwefelwasserstoffwasser  energisch  durchgeschüttelt 
und  dadurch  zersetzt:  nach  längerem  Stehen  wira  die  voll- 
kommen farblose  und  klare  Flüssigkeit,  welche  die  oben  ge- 
nannten Säuren  enthält,  abfiltriert,  mit  SchwefelwasserstoÖ- 
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wasser  ausgewaschen,  Schwefelwasserstod'  durch  Emdampieu 
▼eijagt,  die  etwa  15  com  betragende  Flüssigkeit  mit  dfinner 
Ealbnilch  schwach  aUaükoh  gemacht  imd  so  die  PhoephonAure 

abgeschieden,  dann  filtriert,  das  FUtrat  mit  möglichst  wenig 
Esngsäure  angesäuert  und  durch  Vs  bis  1  stündiges  Stehen  die 
event.  vorhandene  Weinsänro  in  Form  von  weinsaui^m  Calcium 
in  genügendem  Grade  enttenit.  Man  dampft  die  Flüssigkeit 
zum  Beseitigen  der  freien  Essigsäure  bis  zur  Trockne  ein, 
nimmt  mit  etwas  heüsem  Wasser  auf  nnd  konsentri«rt  noch- 
mals, bis  das  sitronensaiire  Gaicinm  kiistallmisch  sich  abscheidet. 
TKtmiMil  ausgeschieden,  löst  es  sich  in  heüsem  Wasser  nicht 
mehr;  es  wird  abfiltriert,  heifs  ausgewaschen,  getrocknet  und 
gewogen.  10()  Teile  zitronenaaiires  Calcimn  entsprechen  73,68 
Teilen  Zitronensäure. 

"Wenn  bisweilen  angenommen  wird,  dais  reine  Weine 
Zitronensäure  nicht  enthalten,  so  ist  von  Fe.  Mussbt,  welcher 
ebenfalls  ein  Verfobren  mar  Bestimmung  der  einselnen  Säuren 
des  Weines*  veröffentlicht  hat,  festgestellt  worden,  daib  alle 
sauren  Weine  (süfse  und  Südweine  sind  jedoch  nicht  von  ihm 
anter^nclit  worden)  weolip*'lnf^e,  aber  stets  erheblirho  Mf^iip^en 
derselben  enthalten.  Zahlenangaben  sind  leider  nicht  gemacht 
worden. 

Allen  diesen  vorbeschrii  br  nm  m\d  rm  ieru  Methoden  gegen- 
über bemerkt  der  KominissioiiälM  rirlil  lakonisch:  Methoden  zur 
Trennung  und  i|uantitiven  Bestimmunfip  der  Apfel-,  Bemstein- 
imd  Zitronensäure  können  cur  Zeit  nicht  empfohlen  werden, — 
und  er  bat  recht! 

Es  wflrde  an  dieser  Stelle  noch  der  PrOfung  auf  Salicyl- 
säure  zu  f^edenken  sein,  deren  Anwendung  als  Konservierungs- 
mittel in  Frankreich  direkt  verboten  ist  und  die  auch  bei  uns 
durchaus  nicht  notgedrungen  zum  Weine  gehört.  Der  Nachweis 
ist  leicht  zu  erbringen,  wenn  man  verfährt,  wie  in  den  Kom- 
missbnsbeschlüssen  angegeben  ist.  SchonSpuren  vonSalioylsäure 
in  wissen  ger  LOsung  werden  durch  Eisenchlorid  tiefviolett  getobt. 

Zur  Ausführung  der  durch  Neubau  eb  modifizierten  Lowen- 
TBALscben  Methode  zur  Bestimmung  des  Gerb-  (und  Färb-) 
Stoffes  im  Wein'  bedarf  man: 

1.  einer  wässerigen  Kaliumhypermanganatlösung 
(1  33:^  g  1 1),  TOn  welcher  ca.  24  ccm  0,063  g  Oxalsäure  ent* 
sprechen ; 

2,  einer  als  Indikator  dienenden  Indigo karniinlöaung 
(,30  g  teigförniiger,  reinster  Indigokarmin  werden  zu  1  1  gelöst, 
das  Filtrat  wird  in  kleinen,  gut  verschlossenen  Flaschen  1  Stunde 


»  Fharm.  CeniraUi.  Bd.  24.  8.  510. 
'  ÄtmaL  d,  Onoh^.  TL  1. 

EiMn,  Pmito.  4.  Aldi.  12 
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lang  auf  70^  erhitzt;  beim  Gebrauch  ist  die  Lösung  soweit  zu 
'veidünnenf  dafs  20  ccm  von  etwa  7 — ^9  com  Chamäleonlösnng 

entfUrbt  werden); 

3.  Vi«-Normal-Oxalsäurelösung; 

4.  verdünnter  Sdiwefelsäure  (1  :  4"^; 

f).  gut  ausgewaschener,  reiner  Tierkohle. 

Behufs  Einstellung  der  Titer  werden  20  ccm  Indigo- 
karmiulöäimg  in  weiiser  Schale  oder  in  einem,  in  einer  solchen 
stehenden,  gerftnmigen  Bechergjase  mit  1 1  Wasser  verdtbmt 
und  mit  10  ccm  verdünnter  SchwefelsftDre  vermischt.  Nun  wird 
nnter  stetem  Umrühren  langsam  nnd  tropfenweise  GhamSleon 
ans  einer  Glashahnbürette  zugelassen,  bis  die  anfangs  blaue 
Lösung  durch  Ornu  in  reines  Goldgelb  übergegangen  ist, 
worauf  der  Wirknngswert  notiert  wird.  —  Anderseits  werden 
10  ccm  Viü-^oi"iiialoxalsäuie  nach  dem  Verdünnen  mit  100  ccm 
Wasser  tmd  10  ccm  verdflnnter  SchwefdBftm*e  auf  60**  erw&rmt, 
sodann  mit  Chamäleon  bis  znr  bleibenden  (schwachen)  Bötnng 
Tersetzt;  der  Wirkungswert  wird  ebenfalls  notiert. 

Behufs  der  Ausfülirnng  werden  100  ccm  Woin  durch 
Erllitzen  vom  Alkohol  befreit,  worauf  der  Wein  durch  Anf- 
füüen  mit  Wasser  auf  sein  ursprüngliches  G-e%vicht  zurückge- 
bracht wird.  Nun  werden,  wie  bei  der  Titerstellung  angegeben, 
10  com  Wein  mit  1 1  Wasser«  10  com  irerdilniiter  Sohwefus&iire 
nnd  20  ccm  Indigokarminlösang  vermischt,  worauf  mit  Chamft- 
leon  gelb  titriert  wird. 

Die  Berechnung  ist  ziemlich  einfach.  Entsprüehen  z.  B. 
20  ccm  Lidigokarminlösung  9  ccm  Chamäleon,  und  25  ccm 
Chamäleon  0,063  Oxalsäure,  und  hätten  10  ccm  Wein  (inkl. 
der  Zumischung)  zur  Entfärbung  23  ccm  Chamäleon  gebraucht, 
80  würde  (0,063  g  Oxalsäure  —  0,04X57  g  Gerbs&ure)  anzu- 
setzen sein: 

25  :  0,04157  =  230  :  x  «  0,382 
d.  h.  100  ccm  Wein  enthalten  0.382  g  Gerb-  (und  Farb.)8toff. 
Da  jedoch  im  Wein  noch  andre  Körper  enthalten  sind,  welche 
durch  Chamäleon  oxydiert  werden,  so  ist  ein  Teil  des  ent- 
ßeisteten  Wernes  mit  Tierkohle  zu  enterben;  gleichzeitig  wird 
die  Gerbsäure  entfernt.  Mit  10  ccm  des  entfärbten  und  ent- 
gerbsänerten  Weines  ist  dieselbe  Operation  sa  wiederholen 
und  das  Bestütat  von  der  erstgefbnaenen  Zahl  in  Absug  m 
bringen. 

Zu  l>efirl5ten  hif^r'hei  ist.  dafs  die  Tndigolösung  für  sich 
immer  etwas  mehr  Chamäleon  zur  Entfärbung  verbrauchen 
soll,  als  der  Wein  für  sich,  so  dafs  man  gerbsäurereichen 
Weinen  nicht  20,  sondern  30 — 40  ccm  Indigolösung  zusetzt 
nnd  danach  natürlich  anoh  die  Bechnung  abändert. 

Einfacher  ist  das  ursprüngliche  Verfahren  von  Löwenthal, 
welcher  statt  der  Oxalsäure  direkt  eine  Gerbsftnreldsung  (1 : 1000) 
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aiiwendet,  deren  Wirkimgswert  (in  Verbindung  mit  Indigo- 
laeirng)  auf  OhamAleoii  mn&obrt  f&r  nch  ennüteh  wird,  worauf 
die  Wirkungsweise  des  Ghamlleons  auf  Wein  (tmd  liidigolösang) 
ennittelt  und  daraus  das  Besnltat  berecbnet  wird. 

Weniger  empfeUeiiswert  ist  die  Methode  snr  Appro- 

zimatiybestinunnng  von  Nbsblsr  und  Babth  \  deren  WorUaut 
als  zweiter  Abschnitt  des  betreffenden  Artikels  der  Kommis- 
«ionFbeschlüsse  reproduziert  ist.  Der  Umfang  des  Niederschlages, 
suwie  rlie  Intf  iisitiit  der  Schwärzung  kann  mit  Gerbstotflösungen 
von  bt?kaiintem  Gehalt  verglichen  werden  (sehr  trügerisch!).  — 
Zur  Beseitigung  des  Einflusses  von  Pektin-  und  andern  Körpern, 
die  teils  ein  Gelatinieren,  teils  F&rbungen  oder  Ausscheidung 
von  braunen  und  grauen  Niederschlägen  bewirken,  haben 
Nbssler  und  Barth'  ein  modifisdertes  Verfahren  angegeben, 
wie  folgt: 

^12  c'ciu  Wein  werden  zur  Abscheidung  jener  K«>rper  mit 
•iO  ccm  Weingeist  versetzt,  umgeschttttelt,  wemi  sich  die  Trü- 
bung  Üückig  zusamnieugeballt  hat,  35  ccm  (entsprechend 
10  ccm  Wein)  durdi  ein  Faltenfilter  abfiltriert,  auf  etwa 
i)— 7  ccm  eingedunstet  und  mit  Wasser,  bis  die  Flüssig- 
keit 10  ocm  beträgt,  in  ein  Beagensglas  gespült,  welches,  ' 
oben  ca.  16  mm  weit,  nach  unten  schlank  cyliudrisch     '  'i 
Äof  ca.  8  nim  lichte  Weite  so  an^^gez(lgc'n  ist,  diils  der  \J 
'^ncrn  Raum  etwa  4  ccm  Iteträgt;  der  letztere  i.st  büret-  r 
•  lidnig  m  '/lo-ccm  geteilt;  aufserdem  besitzt  das  Rea-  i 
ffensglas  bei  10,  11,  20,  22  ccm  Gehaltsmarkeu.    In  { 
mesem  Bohr  wird  1  ccm  konaentrierte  Lösung  von 
ecrigsaurem  Katron  und  1 — 2  Tropfen  lOprosentige  m.«. 
Eisenchloridlösung    hinzugefügt ,    nmgeschüttelt  und 
24  Stunden   stehen  gela^'^<^'r!.    Hat  sich  das  gerbsaure  Eisen- 
oxvd  gleichförmig  abgesetzt,  so  entspricht  1  ccm  Nieder- 
schlag 0,033%,  3  ccm  ^0,lü7o,  6  ccm  =  0,27o  Gerbstoff. 

Für  die  sich  homogen  absetzenden  Niederschläge  ergibt 
och  also  folgende  TabeUe  über  den  approximatiTen  Gerbstoff* 
gehalt : 

«OB  KiedcrtoMaiip       Gerbitofffrehalt        eem  Niedenehlac  GerhstofTfrehalt 
neb  24  staadan  des  Weines  nach  24  Stoaik«  dcK  Weine« 

0,1  0,003  2,0  0,07  r  o 

0,2  0,007  „  3,0  0.10  „ 

Ofi  0,010  „  4,0  0,13  „ 

0,4  0,018  „  5,0  0,17  „ 

0,5  0017  .  6.0  0,20  « 

0,6  0,030  „  9,0  0,80  „ 

0,7  0,023  „  12,0  0,40  „ 

0,8  0,027  „ 

0.»  0,080  M 

1,0  0,088 


1» 


»  Zeiüichr.  anal.  Chem-  Bd.  22.  S.  596. 
*  ZtUKkr.muAChm,  Bd«S8.  8.820. 


12" 


üiguizeü  by  Google 


180 


-  WEIN. 


Setzt  sich  der  Niederschlag  aus  ü*gend  einem  (iruude  uiolit 
ab,  dann  ist  eine  Vergleichsprüfung  der  Farbematenflitftt  oder 
TTndnrohBiclitigkeit  mit  Flüssigkeiten  yon  bekBontem  Gherbstoff- 
gebalt  ToraBanehmen.  Li  dem  in  Figur  61  abgebildeten  Gläschen 
nach  obigem  Verfahren  angestellte  Versuche  haben  folgende 
Anhaltspul) ktp  für  dio  Schätzung  des  ( rerbstoffgehalts  ergeben: 
Die  Eisemuetlerschläge  wuideu  durch  Aufschüttein  gleichmäfsig 
in  der  Flüssigkeit  verteilt  und  es  zeigten  sich 
bei  0,05  7o   G-erbatoffeehalt:  die  oberen  18  mm  dicken  Flüssige 

keitssohicnten  völlig  undnrohsiohtig,  die  unteren 

8  mm  dicken  Flüssigkeitsscliiohten  nur  äuiserst 

schwach  durchscheinend: 
bei  0,02%   Gerbstoff:  obere  Schickten  durchscheinend,  untere 

durchsichtig ; 

bei  0,01  %    obere  und  untere  Schichten  deutlich  durchsichtig, 

die  Flüssigkeit  dunkelblaugrau; 
bei  0,00&Vo  die  Flüssigkeit  lichtbUagraa; 
bei  0,002%  „         „         no<di  deutlich  grünlichgelb; 
bei  0,001  ^'o   „  „         sehr  schwach  grünlichgelb.  Weine 

mit  mehr  als  0,05  ®/o  Gerbstoff;  bei  denen  sich  die  Gerbstoff- 
niederschläge nach  24  Stunden  nicht  völlig  absetzen,  sind  mit 
gemessenen  Mengen  Wasser  soweit  zu  verdünnen,  bis  ihr  Gerb- 
stoffgehalt innerhalb  der  aufgeführten  Zahlenwerte  hegt. 

Bei  Botweinen  mit  hohem  Gerbstoifgehalt  föhrt  man  die 
FäUmig  des  Gerbstoffs  als  Eisenoxydsalz  am  besten  zunäcbat 
in  graduierten  Cylindem  zu  25  ccm  aus,  erleichtert  das  Ab- 
setzen des  Niederschlages  alsbald  durch  Verdünnen  von  11  auf 
22  ccm,  und  erst  wenn  er  sieh  auch  dann  nicht  absetzen  mag, 
nimmt  man  mit  dem  entsprechend  verdünnten  Wein  eine  kolori- 
metrischeVergieichsprülLmg  m  oben  beschriebenem  Gläschen  \  or« 

Wir  suchen  alle  kolorinietrischen  Methoden  gern  zu  um- 

gehen.  Die  Ton^eschriebene  Methode  speziell  würde  auch  wohl 
aum  von  der  Kommission  empfohlen  worden  sein,  wenn  nicht 
der  Vater  dc^'  ovsteren  einen  überall  erkennbaren  Einflufs  auf 
die  letztere  ausgeübt  hätte.  —  Wir  wollen  daher  zur  Auswahl 
noch  zwei  Methoden  mitteilen,  die  beide  exakte  und  zuverlässige 
Resultate  durch  Wägung  gewähren. 

Nack  E.  WoLFF  wird  eine  gemessene  Quantität  Wein  mit 
essigsaurer  Kupferoxydlösung  gefällt.  Das  geftllte  Kupfer- 
tannat  wird  gesammelt,  mit  Alkohol  gewaschen,  getrocknet, 
geglüht  (unter  Zusatz  einer  Spur  Salpetersäure)  und  gewogen. 
(1  Tl.  Kupferoxyd  =  1,304  Tl.  Gerbsäure.) 

Nach  GiRAR!)  werden  Violinsaiten  aus  Hanmieldärmen,  be- 
vor dieselben  geölt  worden  (nur  vom  Fabrikanten  zu  be- 
ziehen)» YOTwendet.  Man  bestimmt  durch  Austrocknen  den 
Wassergehalt,  weicht  einige  Stunden  in  Wasser  ein  und  legt. 


üiyiiizea  by  Google 


WEIN. 


181 


nachdem  die  Saiten  aufgedreht  sind,  sie  in  den  Wein  hinein. 
Nach  48  Stunden  ist  der  gesamte  Färb-  und  Gerbstoff  auf  den 
Saiten  niedergeschlagen.  Man  spült  mit  Wasser  ab,  trocknet 
wiederum  bei  lOO^undwftgt.  Die  Gewichtszunahme  entspricht 
dem  Gehalt  an  G^beftnre  nnd  Farbstoff.  Auf  100  ccm  Wein 
werden  4 — ö  g  Daxm  verwendet. 

Bezüglich  fremder  Farbstoffe  im  Wein  nehmen  die 
Kommissionsbeschlüsse  nur  Bücksicht  auf  Teerfarbstoffe  im 
Botwein  nnd  anerkennen  offen,  da£i  andbre  organische  Farb- 
stoffe nicht  mit  genügender  Siclierheit  zu  erkennen  it  1  Be- 
hufs Ausführung  der  angegebenen  Prüfung  empfehlen  NMliKR 
und  Barth'  fol<^endes  Verfahren: 

„100  ccm  Rotwein  werden  in  einem  etwa  180  —  2(>U  com 
fassenden  verschlielsbaren  Cylinder  mit  5  ccm  starkem  Ammo- 
niak alkalisch  gemacht,  mit  30  ccm  Äther  energisch  durch- 
geschüttelt  tind  unter  fest  aufgesetztem  Stopfen  einige  Zeit  cur 
Trennung  der  ätherischen  Schicht  von  dem  Wein  stehen  ge- 
lassen. Die  Trennung  geht  in  Cylindern  von  etwa  30  mm 
Weite  ziemlich  rasch  und  vollständig  vor  sich,  aneh  wenn  man 
biti  zur  Bildung  einer  vollständigen  Emulsion  durchgescliüttelt 
halte;  sie  vollzieht,  sich  desto  langsamer  und  unvollkommener, 
je  ausgedehnter  die  Berührungsschicht  beider  Flüssigkeiten  ist. 
Man  gleist  nun  20  com  der  Uaren  fttherischen  Flüssigkeit  ab, 
was  leicht  gelingt,  ohne  dal's  man  zu  filtrieren*  braucht,  nnd 
dunstet  in  einem  Porzellanschälchen  über  einem  weiisen  Woll- 
faden von  genau  5  cm  Länge  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
ein.  Der  während  des  Verdnnstens  znm  Teil  am  Rande  der 
Porzellauschale  sich  ansetzende  Rückstand  wird  durch  leichtes, 
vorsichtiges  Umschwenken  wieder  in  dem  noch  nicht  verdunsteten 
Äther  gelöst  und  so  der  eventuell  extrahierte  Farbstoff  so  gut 
wie  vollständig  auf  der  Faser  des  Wollfadens  fixiert. 

Zeigt  der  Wollfaden  eine  rosa  oder  rote  Färbung,  so  wird 
deren  Intensität  dm-ch  kolorimetrischen  Vergleich  mit  Fäden 
von  bekanntem  Fuchsingehalt  brstiinmt,  die  man  sich  am  besten 
auf  folgende  Weise  dauernd  brauchbar  herstellt: 

Man  löse  10  mgFuchsin  unter  gelindem  Erwännen  in  etwa 
&0  ccm  wässeriger  Flüssigkeit,  welche  etwas  Zitronensftnre  und 
etwas  Weingeist  enthält,  lasse  erInJten  und  bringe  diese  Lösung 
auf  100  com«  Die  Flüssigkeit  entspricht  einem  Fuchsingehalt 
von  10  g  im  Hektoliter.  Durch  geeignete  Verdiinrinng,  am 
besten  mit  Weüs-  oder  fuchsinfreiem  Rotwein,  stelle  man  sich 


'  ZeiUtvhr.  anal.  Chem.  Bd.  23.  S.  318. 

'  Ein  Abfiltncren  der  ätherischen  Lösung  vermeide  man  nnt«r  allen 
Umständen,  da  geringe  Mengen  von  Fuchsin  vollständig  vom  Filtriei-papier 
sorflckgefaftlten  werden  und  doh  dem  Nmdiweit  entnehmi. 
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Flüssigkeiten  her,  welche  einem  Gehalt  von  500,  200,  100|  60. 
20,  10,  5.  2,  1  mg  Fuchsin  im  Hektoliter  entsprechen,  und 
behandle  je  100  ccm  dieser  Flüssigkeit  genau  nach  der  oben 
angegebenen  Methode ;  man  MÜrd  finden,  daliä,  wenn  aller  Farb- 
atoä  ausi  20  ccm  der  ätherischen  Fuchäinlösun^  aui  den  5  cm 
laaffen  Wollf&den  fixiert  ist,  sich  5  mg  Faolism  im  Hektoliter 
no<m  dentlich,  2  mg  im  Hektoliter  soeben  noch  nachweisen 
lassen. 

Die  80  bereiteten  AVoUfaden  lassen  sich  mit  je  einem  gleich 
langen  circa  3  mm  breiten  Stfirla  lipn  rein  weil'som  Karton  in 
Glasröhrchen  von  5  mm  lichter  \V  »  ite  und  circa  80  bis  90  mm 
Länge  so  einschmelzen,  dal's  der  Karton  die  Unterlage  de« 
Fadens  bildet  nnd  auf  der  vom  Faden  abgewandten  Seite  dea 
der  Fftrbnng  entspreohenden  Fnohsingehalt  yerzeichnet  trftgt. 

Werden  di«  se  Yergleicbsproben  in  einer  Hülse  mit  ge- 
schwärzten Wänden  aufbewahrt,  so  büfsen  sie  durch  diese 
Abhaltung  von  Licht  und  Luft  nichts  von  ihrer  Farbenintensität 
ein  und  können  bei  jeder  späteren,  positives  Resultat  ergeben- 
den Fuchsinprüfung  nach  obiger  Methode  zur  kulorimetrisch* 
quantitativen  Bestimmung  des  Fuchsins  benutzt  werden. 

Zveckmäfsigerweise  schlieDae  man  sich  auch  einen  Woll- 
faden, der  zur  Prüfung  eines  fuchsinfreien  Botweins  gedient 
hat,  wie  oben  beschrieben,  in  ein  Glasröhrchen  ein." 

Die  sogen  an  Tifen  Säurefarben,  z.B.  Fuchsin  S.,  rosaniliu- 
sulfosaures  Natrium,  entziehen  sich  diesem  Nachweise.  Man 
schüttelt  zu  dem  Zwecke  100  ccm  Wein  mit  20  ccm  farblosem 
Amprlalkohol  ohne  irgend  welchen  Zusatz  und  prüft  die  Alkohol- 
sohioht  spektroskopisch.  Man  wird  bei  Gegenwart  von  Fuchnn  S. 
(aber  auch,  wenn  gewöhnliches  Fuchsin  vorhanden  war)  swiBchen 
D  und  £  den  charakteristischen  Bosanilinabsorptionsstreifen 
wahrnehmen.  Wird  nun  der  Wein  mit  Ammoniak  übersättigt 
und  geschüttelt,  so  erscheint  die  Alkoholschiclit  rot  gefärbt, 
wenn  gewöhnliches  Fiiehsin  vorhanden  war,  wogegen  sie  farblos 
bleibt  bei  Gegenwart  von  Fuchsin  S.^ 

Zur  Erkennung  des  Snlfo  fuchs  ins  im  Weine  sind  ferner- 
hin folgende  Methoden  bekannt  geworden.  Blabbz  schüttelt 
20  ccm  Wein  mit  5  g  Bleibioxyd.  Mit  Sulfofuchsin  gefärbte 
Weine  liefern  ein  rosa  bis  rot  gefärbtes  Filtrat,  währen reine 
oder  mit  andern  roten  Farbj^toffen  p^rffirbte  Weine  ein  farbloses 
oder  schwach  rotes  Filtrat  liefern.  Uder  nach  Cazkneüre:  Man 
erhiLzi  10  ccm  des  verdächtigen  Weines  mit  einer  Mischung 
von  Merouriacetat  and  Magnesia  usta,  etwa  dner  Messerspitae 
voll,  sum  Kochen,  filtriert  und  yersetat  das  farblose  Filtrat  mit 
etwas  Säure,  wobei  eine  Botfiirbung  eintritt^  wenn  Sulfofbohsin 


*  £.  £AT8JUi,  BeperL  anal  Cliem.  Bd.  4.  S.  296. 
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mgegen  war.  Oder  man  sohttttelt  50  ocm  des  Weines  mit  50  f 
Manganhyperoxydi  filtriert  imd  säuert  das  Filtrat  an.  Bet 
Gegenwart  von  vegetabilischen  oder  Azofarbstoffen,  sowie 
Fuchsin,  bleibt  ch?  Filtrat  farblos,  während  es  sich  rot  förbt, 
wenn  Sulfofnc)>sin  zugegen  war. 

Eine  Methode,  nach  welcher  neben  den  Snlfosäiiren 
auch  Orseille  erkannt  werden  kann,  ist  von  J.  Heuz  verö^ent« 
lioht  worden.  Man  Termisoht  nach  ihm  50  com  Wein  mit  20  bis 
30  ccm  gesättigter  Magnesiumsulfatldsnng  nnd  setzt  10  bis 
20  ccm  Natronlauge  zu.  Durch  die  Magnesia  werden  alle  Farb- 
•^toffe,  mit  Ausnahme  der  Orj?eille  und  der  Sulfosäuren,  gefallt. 
Jl^rstere  liof^rt  ein  blaues  Filtrat,  letztere  treten  beim  Über- 
sättigen (ies  FiUrates  mit  Schwefelsäure  hervor.  (Ftwa  vor- 
handenes Fuchism  lälst  sich  dem  getrockneten  Niederschlage 
mit  Äther  entaiehen.)  —  Wixd  der  ursprüngliche  Wein  mit 
Amylalkohol  Terdonstet»  so  ist  der  BAokstand  bä  Q-egenwart  von 


Orseill«   violpff 

Bordeaux  B  karmm 

Ponceau  BRR  dottkelrot 

Ca-^'i^^in*»   purpur 

Vinicoime  BordeltiM...  kinohrot 


iiitt  koiu. 
Bchweftlaiiii» 

k&rium 
oftnnoinn 

braun 


konc. 


kartiuu 
camioism 
gelbbraun 
rot 


NatronlMf« 
blau 
karmin 
blaa 
tat 


Bezüglich  der  Erkennung  andrer  Farbstoffe  verweisen  wir 
anf  die  gröfseren  Arbeiten  von  Gautibb^  und  SriBELlK.'  — 

Folgende  Proben  mnls  jedoch  jeder  Wein  aushalten. 

1.  Beiner  Wein  (es  handelt  sich  ausschliefslich  um  Rot- 
weine), mit  Bleiessig  versetzt,  gibt  einen  dicken,  gTEublauen 
bis  blaugrünen  Niederschlag  und  ein  farbloses  oder  nur  sehr 
schwach  rötliches  Filtrat. 

8.  Beiner  Wein,  mit  Ammon  versetst,  bis  er  stark  danach 
riecht,  dann  mit  etwa  halb  so  viel  Schwefelammoniom  dorch* 
ffesohüttelt,  liefert  einen  miMarbigen  Niederschlag  nnd  ein 
flaschengTiines  Filtrat  (Filohl). 

3.  Reiner  Wein,  mit  gleichem  Volimien  konzentrierter 
Salpetersäure  versetzt,  bleibt  über  eine  Stunde  unverändert  in 
der  Farbe  (Sülzbr). 

4.  Beiner  Wein  wird  durch  rednaierende  Mittel  (Zink  nnd 
Sohwefelsftnre)  nicht  entf&rbt  (Gaützbb). 

5.  Beiner  Wein,  auf  festen  Wiener  Kalk  getröpfelt,  erzeugt 
einen  dunkellehmf arbigen  Fleck  (Oabp&iis);  anf  animalisierter 


'  Über  betrügerucbe  Farbea  der  Weine.  Divgu  Fdut.  Joum.  Bd.  222. 
8.  372  nnd  475. 

'  Notizen  Ober  Farbstofe,  welche  samFirben  der  Weine  benntit  wtiden« 
Chem^  ie^  MiUtU.  1875-76.  S.  271. 
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Kreide  (d.  h.  soli  he,  die  in  Eiweifs  getanrht  und  wieder  ge- 
trocknet ist)  einen  grünen  Fleck  (öautiee). 

6.  Reiner  Wein  wird  durch  eine  Mischung  von  essigsaurer 
Natronlösung  (16 : 100)  mit  kalt  gesättigter  Alaunlösung  (100) 
in  der  Farbe  nicht  yerftadert  (Nkbuer). 

7.  Reiner  Wein,  mit  gleichem  Volumen  einer  Lösung  von 
Bleizucker,  Ätzkali  und  Schwefelsäure  yersetEt^  liefert  ein 
fa^bloso^?  Filtrat  (Monestier). 

b.  Keiner  Wein  färbt  Bleizuckerpapier  (Onokrine)  graublau, 
nach  dem  Trocknen  bleiiarben. 

9.  Rotwein,  mit  einer  Messerspitze  voll  Brechweinstein  im 
Beagensglas  erwftrmt,  Sndert  seine  Farbe  nicht,  dagegen  wird 
Wein  mit  Kirschsaft  schön  purpurfarben,  mit  Heidelbeeren  imd 
Holländer  glänzend  rotviolett,  mit  Malven  schmutzig  violett 
gefilrbt.  Die  Farbpnänderungen  sind  intensiver  als  diej^  7i?i::en 
mit  wohnlichem  oder  Anunoniakalaun  (Ambühl.  behr  zu 
empfehlen]. 

Ad  1.  Bleiöhtiig  schlägt  die  meisLen  Pflanzenlärbstoiie 
nieder;  ein  rdtlich  geförbtes  Filtrat  wird  erhalten  von  Fuchsin, 
Farbhohs,  Kochenille,  Kermes. 

Ad  2.  Rote  Filtrate  liefern  Farbhölzer  und  Kochenille, 
braune  Filtrute  TTeidelbeeren,  P.appelmalve,  Hollunder,  Klatsch- 
mohn (beide  Nüancierungen  in  p:rün  überspielend). 

Ad  3.  Fin  Wechsel  der  Nuance  tritt  binnen  fünf  Minuten 
ein  bei  Gegenwart  des  Farbstoöes  der  Farbhölzer,  der  Heidel- 
beeren, Fliederbeeren,  Maulbeeren  und  Malven,  sowie  des 
Füchsins.  Ist  aniser  Fuchsin  kein  andrer  Farbstoff  zugegen, 
so  erfolgt  völlige  Entfärbung. 

Ad  4.  Die  meisten  Anilinfarbstoffe  werden  durch  frisch 
entbundenen  Wasserstoff  zerstört. 

Ad  5.  Malven,  Heidelbeeren,  Blauholz  geben  bläuliche 
Flecke,  Fuchsin,  Rotholz  und  Kouhenille  geben  rötliche  Flecke. 

Ad  6.  Wird  die  Ldsnng  blau,  war  der  Wein  getischt, 
wird  sie  violett,  bleibt  Zweifel,  aoTser  bei  italienischen  Weinen, 
die  violett  gefärbt  erscheinen. 

Ad  7,  Die  Probe  ist  von  Monbstibr  im  Bulh  fin  de  la  Societe 
chimiqur  veröffentlicht;  genaue  Verhältnisse  find  nicht  angegeben. 
Das  Filtrat  soll  deutlich  die  Nüance  des  betreffenden  Farbstoffes 
zeigen. 

Ad  8.  Ein  Streifen  Bleizuckerpapier  wird  in  echten  Wein 
getaucht,  ein  andrer  Streifen  in  den  fragwürdigen ;  beide  werden 

abgeschüttelt  und  nebeneinander  anf  eine  weifse  Fläche  gelegt. 
Fuchsin  färbt  schön  rot,  Kochenille  rosaviolett,  Hollunder-  und 
Malvenbhiteu  färben  grün,  Rotholz  und  Kermes  färben  schmutmg- 
gelb,  Indigo  larbt  blau. 

Weifse  Weine  werden  mit  Zuckerfarbe  goldgelb  und 
mit  Moselgrün  (Jodgrün)  oder  Fämeraldin  grünlich  gef^bt. 
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Die  Zackerfarbe  erkenut  mau  beim  Vermischen  des  Weines 
mit  EiwaUB;  reine  Weine  wevden  geMbt^  und  das  Filtmt 

erscheint  heller,  als  der  ursprüngliche  Wein  war,  während  ge- 
fibrbte  ihre  goldgelbe  Farbe  behalten.  Pas  Eiweifs  mufs  frisch 
md  mit  gleichem  Volumen  Wasser,  flmi  o  Alkohol  bei- 
gemischt sind,  verdünnt  sein.  —  Mit  Esmeraldin  fjefiirbte 
Weine  werden  dureli  Alkalien  bliuilich  getarbt  i^Aznrinbildnng), 
Wiiiireiid  aus  dem  Jodgrün  durch  Säuren  die  Pikrinsäure  ab- 
geeehied«n  und  durch  die  bekannten  Beagensien  erkannt  werden 
kann  (AoBziehen  des  konsentrierten  mit  Schwefüs&ure  yenetsten 
Weines  mit  Amylalkohol  und  Eindampfen  des  Aassoges  mit 
CyBnkalinm  —  blutrote  Färbimg:  Kochen  des  konzentrierten 
Weines  mit  Wolle  oder  Seide  —  Gelbf^bung). 

Die  Prütung  auf  Zucker  kann  approximativ  nach  Nkssler 
und  Babth'  atzsgeftlhrt  werden. 

Man  entfllrbt  den  Wein  Termittelst  Tierkoble  nnd  macht 
das  Filtrat  mit  kohlensaurem  Alkali  in  Substanz  alkaliaeh. 

0  ccm  des  behandelten  Weines  werden  mit  2  rem  FEHLiN'fsscher 
Lösung  in  ein  Keagensrölirohen  gebracht  und  im  lebhaft 
kochenden  Wasserbade  erwärmt,  bis  die  über  dem  Niederschlag 
stehende  Flüssigkeit  vollkommen  klar  ist;  verlor  die  letztere 
hierbei  völlig  ihre  blane  Farbe,  dann  enthält  der  Wein  mehr 
als  0,2  Vo  Zncker  nnd  die  Zuckerbestimmnng  mn£s  nach  einer 
der  folgenden  Methoden  vorgenommen  werden;  ist  die  Flüssig- 
keit dagegen  noch  deutlich  blau,  so  setzt  man  weitere  5  ccm 
Wein  zu:  tritt  nun  Entfärbung  ein.  so  liegt  der  Zuckergehalt 
zwischen  O.i?  und  0.1'^  o,  bleibt  noch  ein  i)lan<  r  Farbenton  in 
der  Flüssigkeit  zurück,  dann  enthält  der  Wein  weniger  als 
0,1  °/o  Zucker. 

Empfehlenswerter,  weil  quantitativ  genan,  ist  das  anf  fthn- 
li<^em  Prinzip  beruhende  Verfahren,  welches  E.  Si umidt  in 
waxktm Lekrhu^  dar  Fharm.  Chemie  zur  Bestimmung  des  Trauben- 
zuckers im  Harn  mitgeteilt  hat.  ein  Verfahren,  wt  ldies  eben- 
falls für  die  Prüfung  des  entfärbten  imd  neutralisierten  Wernes 
ganz  vorzüglich  zu  verwenden  ist.  Man  fülle  in  sechs  dünn- 
wandige, aber  weite  Reagensgläser  je  5  ccm  frisch  bereitete 
FiHUNOsche  Ldsung,  verdünne  dieselbe  mit  der  vierfachen 
Menge  Wasser  und  fäge  ztxm  Inhalte  des  Glases  I  1  ccm,  zu 
n  2  com,  an  III  3  cc  m,  zu  IV  4  ccm,  zu  V  5  ccm  nnd  zu  VI 
6  ccm  des  vorbereiteten  Weines,  schüttele  um  nnd  setze  die 
Gläser  10 — 15  Minuten  lang  in  ein  kochendes  Wasserbad.  Nim 
sehe  man  zn.  wo  Entfärbung  resp.  viUlige  Reduktion  statt- 
gefunden hat.    Ist  es  nicht  deutlich  zu  erkennen,  so  filtriere 


>  ZeHa^  WML  Cftem.  Bd.  22.  S.  163. 
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man  von  den  zweifelhafben  Flüssigkeiten  kleine  Proben  ab  und 
nrßfe  das  mit  Essigsäure  angesäuerte  Filtrat  mit  Ferrooyan- 

kaliumlösung  auf  Kupfer.  Hat  man  nun  entdeckt«  daJOs  z.  B. 
in  V  Reduktion  stattgefunden  hat,  in  TV  iihor  nicht,  so  wird 
jetzt  eine  neue  Füllung  der  Gläser  vorgenommoTi  und  der 
JfKHLiNOschen  Lösung  4,*i  ccni,  4,4  cein,  4ß  ccm,  4,8  ccm  des 
entfärbten  Weines  zugesetzt,  die  Operation  wiederholt  und  nun 
genau  ermittelt,  innerhalb  welcher  engeren  Qrenzen  sich  der 
Zuckergehalt  befindet.  1  ccm  FsBLnrosche  Lösung  entspricht 
0,005  g  Traubenzucker.  Bei  andern  Verdfinnungsiyerhältnissen 
ist  das  Reduktionsverhältnis  ein  anderes;  reine  FEHLiNGsche 
Löstuig  wirkt  schwächer  reduzierend,  als  verdünnte.  —  Diese 
Methode  bezieht  sicli  auf  gewöhnliche  Werne,  die  unter  0,5% 
Zucker  enthalten.  Zuckerreichere  Weine  müssen  verdünnt  oder 
nach  dem  folgenden  Verfahren  behandelt  werden. 

Das  von  den  Kommissionsbeschlüssen  empfohlene  Verfahren 
von  SoxHLiT^  ist  ein  titrimetrisches.  Nach  ihm  werden  die 
Kupferlösung  und  die  Lösung  des  weinsauren  Alkalis  getrennt 
auibewahrt  und  beim  Gebrauch  zu  gleichen  Raumteilen  mit- 
•  'iTiniider  vermischt  (34,6i^9  g  reines,  lufttrockenes,  kristallisiertes 
Kuplersulfat  in  500  ccm  Wasser,  und  173  g  kristallisiertes 
wemsaures  Kalium-Natrium,  sowie  50  g  reines  käufliches  Atz- 
natron in  Stängelchen  in  500  ccm  Wasser  gelöst).  Die  Zuoker- 
Idsung  mulSs  annähernd  l^/o  Zucker  enthalten.  (Durch  Vor- 
prüfung zu  ermitteln:  50  ccm  FEHLiNOsche  Lösung  werden  in 
einer  tiefen  PorzelUmsehale  zum  Sieden  erhitzt:  man  läfst  aus 
einer  Bürette  so  lange  von  der  fraglieli'^Ti.  entfärbten  und  neu- 
tralisierten Flüsjjigkeit  zu,  bis  die  Losung  nach  2  Minuten 
langem  Kochen  nicht  mehr  blau  erscheint,  und  rechnet  auf 
60  ccm  FsHUNG  0,2376  Traubensucker).  Süfsweine  müssen 
dementsprechend  verdünnt,  znckeranne  Weine  konzentriert 
werden.  Übrigens  gibt  ja  der  Extraktgehalt  vielfach  einen 
ungefähren  Mafsstab  ab,  das  E(H  hte  zu  treffen.  Zur  endgültigen 
Prüfung  werden  wiederum  50  ccm  Fetjlikg  unter  Zusatz  von 
23 — 24  ccm  des  so  vorh^rpiteteu  Wernes  2  Minuten  laue:  zum 
Kochen  erhitzt,  wuraut  nach  kurzem  Absetzenlassen  die  ganze 
Massigkeit  auf  ein  entsprechend  gro&es  Filter  von  dickfilzig«fln 
Papier  gegeben  wird.  Man  beobiMshtet  die  Farbe  des  FUtrates 
und  prflft,  wenn  es  gelblich  ist,  nach  dem  Ansäuern  mit  Essig- 
oder  Saksäiire  mit  Blutlaugensalz  auf  Kupfer.  Zeigt  Rotfar- 
bung  Kupfer  an,  so  wiederholt  man  die  Prüfung  unter  Zusatz 
von  1 — 2  ccm  mehr,  im  entgegengesetzten  Falle  unter  Ver- 
wendung von  ebensoviel  weniger  Zuckerlösung  (resp.  Wein), 
ab  vorher.  Man  wiederholt  diese  Prüfungen  so  lange,  bis  man 
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bei  zwei  Versuchen,  zu  weichen  nur  um  0,1  ccm  differierende 
Mengen  des  suckerhaltig^  Weines  genommen  wurden,  Fütrate 
erhält,  von  welchen  das  eine  knpferhalti^,  das  andre  kupfer£rei 
ist.  Die  daawisohen  liegende  Menge  Wein  wird  für  diejenigen 

genommen,  welche  zur  Keduktiou  dos  in  50  ccm  FEHLlNGscner 
Lösunp;  enthaltenen  Kupfersalz»'s  erforderlich  ist.  Wenn  genau 
RO,  wie  beschi'ieben,  verfahren  wird,  so  entsprechen  öü  ccm 
FEHLiNGsche  Lösung  0^375  g  Traubenzucker 
(=  0,2470  g  Livertziiokers»  0,2572  g  Lftvnlose). 
Die  ermittelte  Znckermenge  wird  atif  Prosente 
umgerechnet.  Z.  B.  6  ccm  Tokayer  werden  auf 
100  ccm  verdünnt  zur  Herstellung  der  1  prozen- 
tigen  Mischung-:  von  dieser  Mischung  sind  24,5  ccm 
zur  Reduktion  von  ÖO  ccm  Fbulu^g  erlbrderlich. 

M,5  :  0^75  =»  100 :  x  0,969 

mid 

6 : 0,969  s  100 :  x  » 16,15  V«  Tmdbeii-Zadcer. 

Nach  Allibk^  wird  das  Eupferozydiil  re- 
dtudert  und  gewogen.  Auch  er  verwendet 
getrennte  Lösungen  (Mß  g  Kupfer\'itriol  zu 
500  ccm  und  173  g  Seignettesalz  nebst  125  g  B«4aiittonueiuroiieB. 
trockenem,  reinem  Ätzkali  zu  500  com)  und 
eine  wie  vorhin  beschrieben  vorbereitete  Flüssigkeit  von  ca. 
1%  Zackergehalt.  ICan  erhitzt  in  einem  Beoherglase  von 
ca.  300  com  Inhalt  60  ccm  FXHLiN<jH(  he  LOsung  und  läfst  der 
kochenden  Flüssigkeit  25  ccm  des  Weines  zulaufen.  Nach  ein- 
maligem Aufkochen  wird,  durch  ein,  in  einer  ausgezogenen 
Röhre  befindlicheH  Filter  nu^.  Asbest  und  Grlaswolle  filtriert, 
das  Kupforoxydul  gut  ausgewaschen,  zuletzt  mit  Alkohol,  und 
dann  im  Wasserstofistrome  bei  sehr  kleiner  Flamme  (ungeföhr 
1S5^  heile),  nnd  mit  der  Vorsicht,  daft  dieselbe  die  OlaswoUe 
nicht  direkt  trifft,  reduziert  nnd  gewogen.  Die  nachstehende 
Tabelle  iä&t  die  Beaiehangen  swischen  Knpfer  und  Zucker 
erkennen. 

Die  ALLTiixschen  Zahlen  beziehen  sich  nur  auf  Trauben-, 
nicht  aber  auf  Invertzucker,  was  unwesentlich  erscheint, 
da  nach  aliseiLigem,  stillschweigendem  Ubereinkommen  der 
Invertancker  als  Tranbensacker  bestimmt  wird. 

Wenn  sich  bei  der  Polarisation  des  Weines  das  Vorhanden- 
sein von  Hohr  Zucker  ergeben  hat,  so  ist  derselbe  (durch  halb- 
stündiges Frhitzen  von  200  ccm  des  entgeisteten  ^md  mit 
Wasser  wirder  aufgefüllten  Weines  mit  1 — 2  ccm  Salzsäure 
vom  zpez.  Gew.  I^IO  im  lebhaft  kochenden  Wasserbade)  zu 
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invertiereu.  Die  iuvertiert«  Lüüuug  isi  zu  entfärben,  zu  neu- 
tralinmn  und  «o  m  stellen,  dafo  de  ebenfalls  1%  Zneker 
enthalt,  sodann  genau  sa  prüfen,  wie  vorbin  angegeben.  Die 
Differens  ans  beiden  Bestimmungen  ist  mit  0,95  zu  multi- 
plizieren, da  der  Bohrzucker  als  Traubenzucker  bestimmt 
wurde,  und  95  Tie.  der  ersteren.  100  Tin.  des  letzteren  ent- 
sprechen. 

Die  in  den  EommissionsbeeclilÜssen  mitgeteilte  H^bode  der 
Polarisation  des  Weines  ist  eine  rein  empirische.  Empfohlen 

ist  das  WiLDsche  Polaristrobometer ,  wänrend  fttr  ähnliche 
Instrumente,  die  in  Deutschland  in  (Tebrar.ch  sind,  entsprechende 
Daten  zur  TTmrechnunp  anf  Wir.n  "gegeben  sind.  Der  ^^t^brauch 
dieser  Instrumente  liil'st  sicli  viellach  weiter  ausdcimeu,  als 
zur  Polarisation  des  Weiues,  und  empfehlen  wir  zur  Instruktion 
in  dieser  Beziehung  das  LAirnoLTscbe  Buch:  JDtti  cpHseke 
JMumffSvermöffm  orgamseher  Substanäen,  Braunscbweig. 

Sowohl  zum  Zwecke  der  Polarisation,  als  wie  auch  zum 
Zwecke  der  Zuckerbestimmung  darf  der  Alkalizusatz  erst  ge- 
macht  werden,  nachdem  der  Bloinied  jrschlao:  filtriert  worden 
ist.  —  Die  zur  Polarisation  dienenden  Flüssigkeiten  muüä  ii 
(iurcbauis  farblo«  sein;  eine  schwach  gelbliche  Färbung  ver- 
hindert schon  häufig  die  genaue  Beobachtung  und  kann  er- 
hebliche Fehlerquellen  in  sich  schlielsen.  Bei  Verwendung 
Ton  Tierkoble  muÜs  dieselbe  gut  ausgewaschen  sein  und  stets 
mit  etwas  Wasser  angeschlämmt  werden.  £in  Erhitzen  der 
Flüssigkeit  mit  Tierkohle  darf  nicht  stattfinden;  es  ist  die 
Entfärbung  ausschlieslich  durch  wiederholtes  starkes  Schütteln 
zu  erreichen  zu  suchen. 

Bei  der  Polarisation  wolle  man  sich  stets  in  Erinnenmg 
zurOckmfen,  dals  Bohr-  und  Traubenzucker  rechts  polarisieren, 
Fruchtzucker  links  polarisiert.  Trauben-  und  Fruchtzucker 
sind  im  Weinmost  enthalten  und  zwar  in  verschiedenen  Ver- 
hältnissen. Sie  vergären  fast  vollständig,  so  dafs  der  fertige 
Wein  in  den  nif^i^ten  Fällen  neutral  polarisiert  oder  dc^ck 
nur  eine  aulfpri  in  1  entlieh  geringe  Drehung  zeigt.  Wird 
Truiib  en-i^Starke- ;zuüker  in  den  Most  gegeben,  so 
gehen  die  nicht  mit  vergärenden  Substanzen  (Brokamps 
Amylin)  mit  in  den  Wein  aber  und  bewirken  eine  mehr 
oder  weniger  erbebliobe  Bechtsdrehung.  Ist  der  Stttrke- 
zucker  nicht  völlip^  vergoren,  so  wird  die  Bechtsdrehung  nocli 
erhöht.  Da  rU'-  Wein  natnrjzremäfs  einz»  "  k^  KT.rper,  u.  a.  auch 
Weinsäure,  entiialt.  welche  ebenfalls  eine  geringe  liochtsdrehung 
bewirken,  so  ist  es  nötig,  diese  abzuscheiden,  um  auf  zuge- 
setzten StSrkezucker  zu  prüfen.  Diese  Abscbeiaunff  wird  durch 
den  Zusatz  von  Alkohol  und  Ealiumaoetat  bewiäti  welchen 
die  Kommissionsvorscblftge  empfehlen. 
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Bei  der  Invertierung  von  Rohrzucker  entsteht  LiTert- 
znoker,  eine  aus  gleichen  Teilen  bestehende  Misohimg  von 

Frucht-  und  Traubenzucker.  Da  jedoch  das  Drehungsvermögen 
des  Fruchtzuckers  viel  starker  ist,  als  das  des  Traubenzuckers, 
so  bewirkt  Invertzucker  stets  eine  Linksablenkung,  die, 
wenn  gluiciizeitig  andre,  rechts  optisch  wirksame  Substanzen 
vorhanden  sind,  vermindernd  auf  deren  Beohtsdrehimg  einwirkt. 
Kleine  Mengen  von  Invertssncker  können  durch  Snwirkung 
der  freien  Pflanzensäuren  auf  vorhandenenen  Eohrzncker  ent- 
stehen, worauf  ebeufalls  Rücksicht  zu  nehmen  ist. 

Die  in  den  Kommissionsbeschlüssen  empfohlen<^  Prilfunf^ 
hat  in  erster  Linie  die  Ermittelung  von  etwa  zugesetztem 
Trauben-<fc>tärke-)zucker  im  Auge.  Die  Beurteilung  kann 
unter  folgenden  Eventnalititen  geschehen.  Polariaiert  der  Wein 
neutral,  so  kann  er  rein  sein;  es  können  aber  anoh  rechts- 
drehende (Bohranoker,  Amylin)  und  linksdrehende  (Invertzucker) 
in  solchen  Mengen  vorhanden  sein,  dafs  die  einen  die  optische 
Wirksamkeit  der  andern  gerade  aufheben.  Man  invertiert 
50  ccm  Wein,  wie  in  den  KommisBionsvorsclilägen  angegeben, 
entfärbt  mit  Bleiessig  und  polariaiert.  War  nun  unvergorener 
Bohrzucker  im  Wein  vorhanden,  so  wird  durch  den  ge- 
bildeten Invertaucker  Linksdrehung  bewirkt  werden.  Ob  nn- 
vergorener  StÄrkezucker  vorhanden  war,  hatte  man  bereits 
bei  der  Prüfung  mit  FsHLiNGscher  Lösung  erfahren.  Man  Ift&t, 
wenn  das  der  Fall  war,  50  rem  des  entgeisteten  und  mit 
Wasser  wieder  kompletierten  Weines,  unter  Zusatz  von  etwas 
gewaschener  Hefe,  vergären,  entfärbt  und  polarisiert  wieder. 
Wenn  nunmehr  ßechtsdrehung  eintritt,  so  ist  man  sicher,  dals 
neben  linksdrehendem  Zucker  anoh  Stärkeancker  vorhanden 
war,  dessen  Residuen  die  Kechtsdrehung  bewirken.  —  Wenn 
der  Wein  bei  der  direkten  Prüfung  rechts  polansiert,  so  kann 
das  ebensowohl  von  unvergorenem  Rohrzucker,  als  wie  von 
Amylin,  oder  von  beiden  zugleich  bewirkt  werden.  Bewirkt 
der  invertierte  Wein  Linksdrehung,  so  war  unvergorener  Rohr- 
zucker vorhanden;  bewirkt  er  liechtsdrehung  von  über  0,8" 
Wild,  so  war  unreiner  Stärkesnoker  vorhanden;  bewirkt  er 
Rechtsdrehung  von  unter  0,8,  aber  über  0,3^  Wild  (diese  können 
reine  Weine  noch  zeigen),  so  wird  die  Abscheidung  der  rechts- 
drehenden Nichtzuckerstoffe  und  Konzentration  des  Weines 
nach  den  Kommissionsvorschlägen  vorp:ennniraen.  Bfn\  irkt  das 
so  erhaltene  Filtrat  ebenfalls  Rech  t  s  h  rhiing  von  über  0,5*, 
so  ist  diese  ebenfalls  von  zugesetztem  uurumen  Ötäikezucker 
absuleiten.  —  Polarisiert  endBoh  der  Wein  bei  der  direkten 
PtOlung  links,  so  kann  das  bewirkt  sein  von  natürUchem 
FruohtEuöker  oder  von  invertiertem  zugesetsten  Bohrsuoker, 
es  können  aber  auch  daneben  kleine  Mengen  von  unvergorenem 
Bohrzucker  oder  von  Amylin  enthalten  sein.   !Nünuit  nun  die 
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Linksdrehung^  im  invertierten  Wein  zu,  so  war  Bobncucker 
vorbanden.  Einen  andren  Teil  des  Weines  l&lst  man  ver- 
üben und  polarisiert  wieder;  dreht  er  j^  tzt  rechts,  so  war 
aach  unreiner  Stärkezucker  vorhanden.    Wein,  der  natürlichen 

FmchtzTicker  pntliit  U.  bewirkt  jetzt  keinerlei  Ablenkun/^  mehr. 
Völlig  vergorener  Ilohrzucker  ist  auf  keinerlei  Art  nachzu- 
weisen. Süfs-  und  Likörweine  lassen  sich  nach  der  in  den 
Eoounissionsvorschlägeu  angegebenen  Methode  nicht  inver- 
tieren. Es  wird  beim  Erhitzen  Zncker  zersetst,  die  Fltlssigkeit 
fifarbt  sich  tief  dtmkel  und  ist  später  weder  durch  Kohle,  noch 
durch  Bleiessig  zu  entfärben  Mmi  verdünnt  daher  entweder 
entsprechend  mit  Wa<?spr.  oder  «  rhitzt  .")(  )  ccm  Wein  mit  20  ccm 
asser  mit  2  bis  3  Tropfen  Salzsäure  zwei  Stunden  lang  auf  60®. 
Das  Wasser  entspricht  der  Menge  der  in  dieser  Zeit  ver- 
dunsteten Flüssigkeit. 

Wie  schon  im  Eingange  dieses  Artikels  erwfthnt,  kann  das 
Polarisationsinsinmient  auch  zu  quantitativen  Znckerbestim- 
mungen  verwendet  werden.  Insbesondere  kann  es  im  Verein  mit 
der  chemijrhen  Priifung  dazu  dienen,  da«?  MfTigenverhältnis 
zwischen  Trauben-  nnd  Fruchtzucker  genau  festzustellen,  was 
bei  Öüi'sweinen  oder  in  Mosten  (Tokayer  etc.)  bisweilen  wün- 
schenswert ie>i.  Wir  lassen  hier  ein  von  Neubauer  gewähltes 
Beispiel  ^  znr  Erläuterung  folgen.  Hfttte  man  mittels  FsBUiro- 
scher  Xiösnng  15%  Geeamtzacker  ffefnnden,  so  würdci  wftre 
nur  Fruchtzucker  (Levolose)  vorhanden,  bei  Beobachtung  mit 
NatrinniHf  lit  untt  r  Anwendung  eines  100  nun  Rohres  bei  einer 
Temperatur  von  14*'  ein  Ablenkungswinkel  von  15**  gefunden 
werden  müssen,  da  das  Ablenkungsvenüu^en  1  Vir  Levulose  unter 
den  göuanuteu  Bedingungen  —  lOU*-  beträgt.  Die  Ablenkung 
miUs  daher  bei  Anwesenheit  von  Tranbenzncker  (Dextrose)  der 
Menge  desselben  entsprechend  kleiner  ausfallen.  Die  Differenz 
der  f)rehungskonstantcn  der  Levulose  und  der  Dextrose  verhält 
sich  zur  Drehungskonstante  der  Dextrose,  wie  sich  verhält  die 
zwi'^rhen  dem  berechneten  nnd  gefundenen  Drehuiigswinkel  be- 
stehende Differenz  zur  vorhandenen  Menge  der  Dextrose. 

Spezifische  Drehung  der  Dextrose  [«j  D  —  51,1 
Drehungskonstante  der  DeztroM  1883,8 
.SjH-7't"  r-ho  Prfliung  der  Leruloso  [a]  D  = —  100.0 
Li-ehuDgskotist&ate  der  Levulose  =  1UOO,Ü 

Diffmns  smidMn  bcidsn  KomteatMi  2888,8 

Würde  nun  ftr  obengedachte  Znckerlösnng  statt  —  15* 

eine  Ablenkng  von  —  5,202^  beobadiiet  worden  sein,  so  würde 
die  Differenz  zwischen  berechnetem  nnd  gefnndenem  Drehxmgs- 
Winkel 

(  ~  1 5    —  (—  5,202    =  —  9,788 • 
sein.    Hieraus  ergibt  sich  weiter 

>  Btrithie  2>.  Chem,  QtiObik.  Bd.  10.  S.897. 
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2888,3 : 1888,3  »  -  9,788  :  x 

Die  löVo  mittels  FEHLniQdcher  Lösung  gefundener  Zucker 
bestehen  somit  aus  6,4  7o  Dextrose  (Traubensucker)  und.  8,67« 

Le vul  o  s  e  ( F r  u  c  Ii  t  z  u c  k  er V 

Obgleich  es  kaum  dciikbar  ist.  dals  die  mit  unangeuehmem 
Kratzeu  im  Schlünde,  dabei  öehr  kobtbare  Ortho-Sulfaminbeiizoe- 
s&mre  (Fahlbbros  Sacharin)  in  der  Weinfabrikation^  namentlich 
bei  Herstellung  TOn  Süls-  nnd  Schaumweinen,  Anwendung 
finden  werde,  ist  es  doch  gat,  eine  Methode  ihrer  Ermittlung 
und  Erkennung  zu  wissen.  Eine  solche  ist  von  C.  Schmitt 
veröffentlicht  worden.^  KK)  com  stark  angesäuerter  Wein  werden 
dreimal  mit  je  50  com  einer  Mischung  aus  gleichen  Teilen  Äther 
und  Petroleumäther  ausgeschüttelt.  Die  ätherischen  Ausschütte- 
Inngen  werden  sofort  filtriert,  mit  Natronlauge  versetzt  und  ror 
Trockne  verdampft.  Der  Bücktand  wird  in  einem  Silber-  (oder 
Ponsellan-)  Schälchen  mit  0,5 — 1,0  g  festem  Atznatron  eine  halbe 
Stnnde  lano:  niif  250" erhitzt.  Die  Schmelze  wird  in  Wasser  gelöst, 
die  Lüsuug  in  einem  Scheidetrichter  mit  Schwefelsäure  über- 
sättigt uua  mit  50  ccm  Äther  ausgeschüttelt.  Der  freie.  Salicyl- 
säore  enthaltende  Auszug  wird  abgedampft,  der  liückstaud  mit 
warmem  Wasser  aufgeuommen  und  mit  einigen  Tropfen  £«isen- 
Chloridlösung  geprüft.  Es  ist  Schmitt  gelungen,  anf  diese  Welse 
noch  0,005  7o  Saccharin  im  Wein  nachxnweisen. 

Die  in  den  Kommissionsvorschlftgen  angegebene  Methode 

zur  Ermittlung  des  Gummi  arabicum  und  der  Dextrine  be- 
darf keiner  Erläuterung.  Die  durch  Weingeist  ausfallbaren  Be- 
standteile des  Weines  'Pektinkörper.  Snl:^p^  lassen  sich  durch 
Behandlung  mit  Säuren  nicht  in  Zu(  ker  lil.u-rführen  Wässerige 
Gummiiusuug  wird  durch  Bleiessig  gefällt,  Dextrinlösuug  nicht. 

Hat  man  Ursache,  auf  Mannit  zu  mhnden,  so  zieht  man 
das  Extrakt  resp.  das  abgeschiedene  Glycerin,  in  welchem  die 
Spiefsförmigen  Kristalle  auftreten,  mit  kochendem  Alkohol  ans 
nnd  l)eobachtet,  ob  sich  der  Mannit  au.s  der  konzentrierten,  et' 
kaltenden  Flüssigkeit  wieder  abscheidet. 

Die  Ausführung  einer  Stickst  oti  l »est immun g  dürfte  in 
den  seltensten  Fällen  notwendig  weiden.  Der  Wein  wird  zu 
dem  Zweck  in  einem  HoTiauBTKBschen  Schftlchen  mit  etwas 
Sand  eineetrooknet,  der  Büokstand  mit  dem  Schftlchen  zer* 
rieben  imd  verbrannt,  wie  in  den  Kommissionsvorschlägen  an- 
gegeben, oder  nach  dem  Verfahren  von  Kjudahl  (S.  Id)  be- 
handelt. 

Die  Aschenbestandteile  des  Weines  sollen  fortab  unter 
dem  richtigen  Titel  „Mineralstoffe''  in  den  Analysen  aufge- 


*  Fhßmae,  Zeitung  1887,  S.  474. 
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führt  werden.  Man  verwendet  zur  Darstellung  derselben  das 
Extrakt  von  50  com  Wein,  welches  zunächst  scharf  getrocknet, 
dann  verkohlt  wird.  "Wendet  mau  bei  der  Verbrennung  an- 
fangs eine  nui-  kleine  Flamme  an,  die  erst  aiimahhch  vergrüfsert 
wird,  so  gelingt  68  selbst  bei  znck6rrd,o1i6]iW6ineii  meist,  in  kurzer 
Zeit  eine  schöne  weKse  Asohe  za  erreiohen.  Ist  es  von  Aaftatg 
an  versehen,  so  muls  man  die  Kohle  mit  kochendem  Wasser 
mehrfacli  ausziehen,  weil  die  löslichen  Salze  der  Einäscherung 
hinderlicli  isind.  Kohle  nebst  ascheufreiem  Filter  worden  ge- 
trocknet und  in  einer  Platinschale  völlig  verascht.  Alsdann 
wird  die  wässerige  Losung  in  die  Schale  gethan,  verdampft 
und  der  OesamtrÜckstand  unter  Zusatz  Yon  einigen  Tropien 
Ammoniakkarbonstldsting  bei  BotglübbitBe  weilb  jzebrannt.  — 
Bei  zuckerreichen  Weinen  ist  es  TorteiUiafter,  den  Zucker  durch 
Vergärung  zu  entfernen. 

Yon  den  einzelnen  Aschenbestandteilen  wird  mitunter  die 
Bestimmung  des  Chlors  nötig,  besonders  dann,  wenn  vermutet 
wird,  dafs  zur  Erhöhung  des  Aschengehaltes  ein  Zusatz  von 
Kochsalz  stattgefunden  hat.  Emptblilen  wird  die  VoLfiARDsche 
Methode,  welche  darin  besteht,  dal's  die  mit  Salpetersäuie  an- 
gesäuerte Lösung  der  unter  Zusatz  von  Bikarbonat  hergestellten 
Asche  mit  einem  ÜberschuTs  von  Vio-Normalsüberlösung  ver- 
setzt und  unter  Verwendung  von  Eisenalaun-  oder  Ferrisulfat- 
lösnng  als  Indikator,  der  Überschois  mit  Vio-Normal-Bhodan- 
kaUumlösung  zurücktitiiert  wird. 

Die  Bestimmung  der  Schwefelsäure  lafst  sich,  besonders 

wenn  es  sich  nur  darum  handelt,  zu  ermitteln,  ob  ein  gewisser 
Prozentgehalt  an  Sulfaten  nicht  überschritten  ist,  nach  Marly 
mittels  einer  ChlorbaryumlÜBung,  von  welcher  1  ccm=0,0{)r)g  SO_j 
oder  bei  Verwendung  von  10  ccm  Wein  annähernd  1  g  Kalium- 
sulfat  im  Liter  entspricht  (14  g  trockenes  kristallisiertes  Chlor- 
bai3rum  unter  Zusatz  von  50  com  Salzsäure  vom  spezifischen 
Gewicht  1,10  zu  1  1  gelöst)  ausführen.  Man  versetzt  zu  dem 
Zweck  je  10  ccm  Wein,  die  in  Beagensgläschen  verteilt  sind, 
mit  0,75,  1,0,  1  r>  nud  2,0  com  Chlorbaryumlösnnfr,  kocht  auf, 
läfst  absetzen,  iUtnert  und  prüft,  welches  Fiitrat  von  Chlor- 
barymn  nicht  weiter  getrübt  wird.  Würde  z.  B.  das  Filtrat 
von  dem  mit  1,5  ccm  Barytlösimg  versetzten  Weine  nach  Zu- 
satz von  neuer  Barytlösung  getrübt,  das  Filtrat  Yon  dem  mit 
2,00  ccm  Lösung  versetzten  Weine  aber  nicht  mehr  getrübt 
werden,  so  würde  der  Wein  mehr  als  1,6  g,  aber  wenigOT  als 
2,0  g  Kaliumsulfat  im  Liter  (also  0,15— 0,L>0  Vo^  enthalten. 
Selbstverständlich  kann  auch  eine  genaue  quantitative  Bestim- 
mung der  Schwefelsäure  nötig  werden.  Dieselbe  wird  durch 
Fällung  von  100  ccm  des  mit  Salzsäure  versetzten,  bis  zum 
Kodien  erhitzten  Weines  mit  Chlorbaryumlösnngy  Sammehi, 
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Waschen,  Trocknen,  Glühen  and  Wagen  des  Niederschlages  aus- 
gef&hrt  (1  Ba8O4=0,343  SO,).  Zur  Entsoheidnng  der  Frage, 
oh  freie  Schwefelsäure  oder  Bisul&t  im  AVeine  vorhanden  sei, 
wird  die  quantitative  Bestimmung  sämtlicher  Säuren  und  Basen 

notwendig.  Es  sind  die  Säuren  nach  den  Regeln  der  Ap.alvse 
an  die  Ba^eu  zu  binden  und  iflt  danach  zu  berechnen,  ob 
boliwefelsäure  übrig  bleibt. 

Die  Bestimmung  der  Phosphorsäure  kann,  wo  es  die 
Umstände  erfordern,  also  bei  einer  gerichtlichen  Analvs^.  bei 
welcher  man  auf  Erspaning  von  Kosten  keine  Kücksicht  zu 
nehmen  hat,  nach  der  Moiybdämiicthode  erfolgen.     In  jedem 


löst  die  Asche  von  50  oder  100  com  Wein  durch  Eochea  in 

salpetersaurehaltigem  Wasser,  übersättigt  das  Filtrat  mit  Na- 
tronlauge und  setzt  soviel  Essigsäure  zu,  dafs  der  entstandene 
Hockige  Niederschlag  wieder  gelöst  wird  und  die  Lösung 
schwach  sauer  reagiert.  Alsdann  wird  die  fast  zum  Kochen 
erhitzte  Flüssigkeit  mit  salpetersaurer  Uranlüsung  {l  ccm  = 
0,005  PjO^)  titriert  unter  Anwendung  von  gepulvertem  Blai- 
langensalz  oder  frisch  bereiteter  Blutlatigeiisaleldstmg  als  In- 
dikator. 

Die  Bestimmung  der  ^ague^ia  ist  besouderti  erwünscht, 
insbesondere,  da  man  sie  nenerdings  in  ein  besonderes  Ver- 
hältnis aur  Phosphorsänre  gestellt  hat;  mit  ihr  kann  man  die 

Bestimmung  des  Kalkes  verbinden.  Man  löst  zu  dem  Zweok 
die  Asche  von  150-  -200  ccm  Wein  in  salzsäurehaltigem  Wasser, 
libors'fitti!:^!  hoifs  mit  Ammoniak,  filtriert  von  den  etvra  mis- 
gesehiedenen  Phosphaten  des  Eisens  und  der  Thonerde  ab, 
säuert  mit  Essigsäure  schwach  an  und  fällt  das  kochende 
Fütrat  mit  oxalsaorem  Ammon.  Der  gesammelte  Niedezsehlag 
wird  nach  den  Begeln  der  Knnst  eewasoheni  getrocknet,  ge- 
glüht nnd  gewogen;  die  letzten  zahlen  werden  als  CaO  in 
Rechnung  gestellt.  —  Das  vom  Oxalsäuren  Calcium  abgelaufene 
Filtrat  wird  auf  ca.  10 — 15  ccm  konzentriert,  nach  dem  Er- 
kalten mit  5 — 6  ccm  Natriumphosphatlösung  (1  :  10)  und  eben- 
soviel Ammoniakflüssigkeit  versetzt  und  12  Stunden  der  Ruhe 
überlassen.  Der  ausgeschiedene  Niederschlag  wird  gesammelt, 
getrooloLet,  geglüht  nnd  gewogen,  worauf  nfar  100  Tie.  Pyro- 
phosphat  d6f02  Tie.  MgO  m  B^hnnng  gestellt  werden. 

Selten  nur  dürfte  die  Bestimmung  der  gesamten  Alkalien 
verlangt  werden,  wohl  aber  kann  die  Bestimmung  des  Kali 
allein  von  grolsem  Nutzen  sein.  Man  verfthrt  nierau  nach 
Katsbb'  wie  folgt.  Man  löst  in  100  ccm  Wein  (Botwein  oder 


*  Bep.  amO,  Chm.  Bd.  1.  S.  Ii. 
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stark  gefärbter  Weifswein  wird  zuvor  durch  Kohle  entfärbt) 
0.7  g  kristallisierte  Soda  (NajOO^-fl^HjO)  und  2  g  Weinsäure, 
fügt  dann  150  com  Weingeist  von  92--9i%  luiter  Umrtdiren 
liiimi  und  l&Xst  24  Stunden  stehen;  nach  dieser  Zeit  hat  sich 
der  gesamte  Kaligehalt,  mit  Ausnahme  einer  sehr  geringen 
Menp^o.  dio  in  Lösung  bleibt,  als  Weinstein  abgeschieoen. 
Denselben  bringt  man  alsdann  auf  ein  kleines  Filter,  wäscht 
mit  soviel  öOprozentigem  AN'ringeist  aus,  dafs  das  Filtrat 
260  com  betragt,  bringt  ilaun  den  Weinstein  nebst  Filter  in 
ein  Becherglas  imd  erwärmt  hia  mr  Lösung  des  Weinsteins. 
Als  Lösungsgefäls  benutzt  man  dasselbe  Becherglas,  in  wel> 
chem  die  Weinsteinabscheidung  stattgefunden  hatte,  da  fast 
stets  ein  Teil  des  Weinsteins  fest  an  den  AVandungon  desselben 
haftet  und  m*  (  hrtnl^ch  sehr  schwer  von  denselben  zu  entfernen 
ist.  Die  trhaltt'ue  WeinsteLulösuug  thut  man  in  einen  Schüttel- 
cylinder  und  bringt  sie  auf  200  ccmj  hiervon  mniiuL  man  50  ccm 
und  titriert  mit  Vio-Natron.  Operiert  man  nach  den  angegebenen 
MengenTerhältnissen,  so  hat  man  einfach  die  gebrauchte  An- 
zahl Kubikzentimeter  Vio-Na^O  (31)  mit  — r7»^^  ""4-^  ^»^i  multi- 

plizieren,  hierzu  0,004  zu  addieren,  um  den  G-ehalt  an  Kali  in 

100  ccm  Wein  zu  finden. 

Wir  woUeu  nicht  unterlassen,  hier  eine  Art  der  Wein- 
st ein  bestimm  img  einzuschieben,  die  rationell  und  kurz  aus- 
fuhrbar ist.  Es  werden  2(X)  g  Wein  zur  Sirupkonsistenz  ein- 
gedampft; der  erkaltete  Bflckstand  wird  mit  Weingeist  vom 
spezifischen  Gewicht  0,858  dnrchgeschflttelt.  Der  auf  einem 
filter  gesammelte  Weinstein  wird  gut  nachgewaschen,  getrocknet, 
eingeäschert :  die  Asche  wird  gelöst,  ein  kohliger  Rtickstnnd 
mit  heifsem  Wasser  ansgezogen.  Die  Losung  des  kohlf^Tisnuren 
Kaliums  wird  mit  Vio-Normalsäure  titriert,  und  für  1  g  Kail  wer- 
den 4  g  Weinstein  berechnet.  Der  Weinsteingehalt  ist  ungefähr 
so  hoch,  wie  der  Gehalt  der  Gesamtasohe. 

Eisen  und  Th  onerde  werden,  wenn  nötig,  nach  den  Kegeln 
der  allgemeinen  (juantitativen  Analyse  bestimmt. 

Das Vertahreti  7mt  quantitativen  Bestimmung  der  schwef- 
ligen Säure  von  Haas*  beruht  auf  der  TTberfiihrung  derselben 
in  Schwefelsäure.  Man  verwendet  hierzu  einen  Kolben  von  300 — 
400  ccm  Inhalt,  in  welchen  man  100  ccm  Wein  schüttet  (wel- 
cher jedoch  nicht  schwefelwasBerstoffhaltig  sein  darf).  Der 
Kork  ist  doppelt  durchbohrt  nnd  einerseits  mit  einem  bis  fast 
auf  den  Boden  gehenden  Knierohr  znr  Zufrdimng  der  Kohlen- 
säure, anderseits  mit  einer  zweimal  rechtwinkelig  gebogenen 


^  S«r,d.D.  Chm.  Ott,  Bd.  15.  S.  145. 
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Böhre  venelieii,  die  mit  einer  in  Kühlwasser  tauchenden 
P:ftLieoTfichen  B5hre  verbunden  und  wfthrend  der  Destillation 

ebenfalls  gut  sa  kühlen  ist.    Dio  P^LiGOTsohe  S5hre,  welche 

mit  Kupjoln  von  ca.  100  ccm  Inhalt  versehen  sein  mufs,  dient 
zur  Aulnahme  von  Jodlösung  (r»  p:  .Tori  htm]  T.n  rr  Jndkalium 
zu  1  I\  von  der  soviel  vorhandi-u  teiu  miiis,  dals  sie  nach 
Beendigung  der  Destillation  noch  braun  erscheint  (30 — 40  ccm;. 
Man  destilliert  über  freiem  Fener  mit  nnterlegtem  DrahüietB 
etwa  die  Hftlfte  des  Weines  ab,  spült  den  Inhalt  der  PAlioot* 
sehen  Höhre  in  ein  Becherglas,  säuert  mit  Salzsäure  an  und 
fallt  die  siedende  Flüssigkeit  mit  Chlorbaryum.  Der  Nieder- 
scldag  wird  gewaschen,  getrocknet,  geglüht  und  gewogen. 
(lUO  BaSO,=:27,468  SO,,) 

Der  Vollständigkeit  halber  möge  noch  ein  Verfahren  zur 
Bestimmung  der  Kohlensäure  in  Schaumweinen  mitgeteilt 
werden.  Man  bedarf  dazu  eines  luftdicht  schlieisenden,  mit 
Dreharmen  versehenen  Champa^erhahnes ,  welcher  mittels 
Gummirohres  mit  einer  dickwandigen,  am  andren  Ende  recht- 
winkelig gebogenen,  mit  Glashahn  versehenen  Kugelröhre  (die 
Kugel  von  einem  Inhalt  von  ca.  50  <  ( ml  verbunden  wird. 
Die  Kühre  wird  zunächst  mit  zwei  kleinen ,  zum  dritten 
Teile  mit  Schwefelsäure  gefüllten  Absorptionsfiaschen  (für 
Wasser  und  Alkohol),  sodann  mit  5—^  IJ-förmigen,  mit  Natrinm> 
kalk  und  Chlorcalcium  gefüllten,  \  orher  gewogenen  Glasröhren 
verbunden.  Beim  Beginn  der  Arbeit  wird  die  mit  Schaimiwein 
gefüllte  Flasche  in  Eis  gestellt.  Nach  gehöriger  Abkühlung 
wird  der  Stand  des  AVeine.s  im  llaLse  der  Flasche  mittels  eines 
Feilstriches  markiert,  Südann  wird  der  leiclit  angefettete 
Bohrer  langsam  und  vorsichtig  durch  den  Kork  gedreht,  bis 
das  in  der  Schranbe  befindliche  Bohrloch  in  der  f'lasohe  er- 
scheint. Man  öffnet  jetzt  den  Glashahn  ein  wenig  und  regnliert 
doroh  ferneres  Drehen  desselben  den  Ausüufs  der  Kohlensäure. 
AVenn  die  Entwickelung  desselben  nachläfst,  wird  die  Flasche 
aus  dem  Kise  genommen  und  der  Fiskübel  durch  ein,  am  Boden 
mit  Holzkreiiz  versehenes,  mit  \"v"a.ss'»r  rrptnlltcs,  erhitzbares 
Blechgefäfs  ersetzt.  Das  Wasser  wird  ulimälLiich  zum  Kochen 
gebraält  nnd  darin  erhalten,  bis  sämtliche  KohXens&nre  ans* 
getrieben  ist  ;  infolge  der  Ausdehnung  aus  der  Flasche  aus- 
tretender Wein  wird  von  der  Kugel  der  Kugelröhre  aufge- 
nommen. Nach  dem  Erkalten  wird  der  Kork  gelüftet  imd 
kurze  Zeit  Luft  durch  den  Apparat  gesaugt,  um  letzte  Reste 
Kohlensäui'ö  zu  verdrängen.  Nun  werden  die  U-Röhren 
wieder  gewogen;  die  Zunahme  entspricht  der  absorbierten 
Kohlensfture.  TJm  den  Inhalt  der  Flasche  zu  ermittelUi  wird 
dieselbe  mit  Wasser  bis  an  den  Feilstrich  gefüllt  und  nebst 
Inhalt  auf  25^  gebracht,  sodann  wird  der  läalt  geleert  und 
gemessen. 
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Atif  Grand  der  durch  die  vorbeschriebenen  Methoden  er- 
mittelten Besnltate  hat  mm  die  Beurteilung  des  Weines  zu 
erfolgen.   Wir  schick «  n  auch  hier  wiederum  den  Wortlaut  der 

vielfach  erwähnten  „Kominissi"^    v')r8chläge"  voraus,  um 
dort  anknüpfend  nnsre  persönlicheu  Ansichten  folgen  lassen. 
B.  Anhalts  punkte  für  die  Bcurtfilung  der  Weine. 

I.  a.  Prüfungen  und  Beciimmungen,  welche  zum  Zweck  der  Be> 
uteilung  de«  WeiiiM  in  der  Begel  vuSaS&aeu  «ind: 

Extrakt, 
Weingeist, 
Glycerin, 
Zucker, 

freie  Säuren  überhaupt, 

freie  Weinsteinsäure,  qualitativ, 

SehwflIelMiire, 

Ge^iamtmenge  der  ]üa«ralbe«taadteUe, 

Polarisation, 
(jummi, 

bei  Rotwf  iiit'n  fronult'  Farbstoffe. 

b.  Prüfungen  und  BestimmunKOD,  welche  au£»erdem  unter  be- 
sonderon  V<«rhiltni««i>n  aoacnfubren  sind: 

Üüohtige  iiaureu. 

Weinttein  und  ^«ie  WetnsieiiMiiire  qoftntitatiTi 

^'     ^tr  itisänre,  Apfebaore,  Zitronensäure, 

Salicylaänre, 

•chwefij«  SKur^ 

tierbstoff, 
Mannit, 

einzelne  Hineralbestaudteile, 
Stickstoff 

Die  Knmmii"?ion  hält  es  für  wünsehonswert.  bei  der  Mitteilung 
der  in  der  Kegul  auszuführenden  Bestimmungeu  ubige  (sub  a  angeführte) 
Belhenfolge  beizubehalten. 

II.  Die  Koruiiiission  kann  es  nicht  als  ihre  Aufgabe  betrachten, 
eine  Aüleitung  zur  Beurteilung  der  Weine  zu  geben,  glaubt  aber  auf 
Grnnd  ihrer  Erfiihrangen  auf  folgende  BetnUate  aimnerkBam  maoben 
m  aollon 

Weine,  welche  lediglich  aus  reinem  Traubensafte  bereitet  sind, 
enthalten  nur  in  leltenen  Fallen  Exlraktmcngen,  wdche  unter  1,5  g  in 
K>0  ccTTi  Hegen.  Komnifii  somit  extniktänuore  Weine  vor,  so  aiud  sie 
zu  bean«tanden,  falls  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  dafa  Maturweine 
denelhen  Li^  und  dettelben  Jahrgangea  mit  so  niederen  Eztraktmengen 
vorkommen. 

Nach  Abzuf^  der  „nicht flüchtigen  Säuren^  beträgt  der  Extraktrest 
bei  Naturweinen  nach  den  btsjeUt  vorliegenden  Erfahrungen  mindestens 
l.I  g  in  100  ccra,  nach  Abzug  der  „freien  Säuren"  mindestens  1,0  g. 
Weine,  welche  sreriiigcre  Extraktreste  zeigen,  sind  zu  beanstanden,  falls 
nicht  uachgewiesen  werden  kann,  dafs  Naturweine  derselben  L«age  und 
dMaelben  Jahrganges  so  geringe  Extraktreste  enthalten. 

Ein  Wein,  der  orhelilich  mehr  als  10%  der  ExtrHktmpng'e  an 
Mineraistoffen  ergibt,  mufs  entsprechend  mehr  Extrakt  enthalten,  wie 
lontt  ala  Kininiilgehalt  angenommen  wird.  Bei  Nnturweinen  htnnnt 
sehr  haut: 2-  In  annäherndes  Verhältnis  von  1  Gewicht^teil  MineraJ- 
stoffe  auf  10  Qewichtsteile  Extrakt  vor.  Ein  erheblichem  Abweichen 
Ton  diesem  VerhUtnia  berechtigt  aber  noch  nicht  zor  Ann^me,  dafs 
der  Wein  geßUidit  aei. 
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Die  Menge  der  freien  Weinsteinsäure  betragt  nach  «Ion  bisherigen 
Erfiihruugen  in  Naturweinen  nicht  mehr  als  '/«  der  gc^aniten  „moLtr 
flüchtigen  Sänren". 

r>ris  Vcrli.'iUnis  zwischen  Weinf,'eist  un<l  Glye-erin  kann  ^-i  N'atiir- 
weineu  schwanken  zwischen  100  Qewichtsteilcn  VVeingeiat  zu  7  Gt^wichts- 
teflen  Glsrcerin,  und  100  Gewichtateilen  Weingeiit  lu  14  OewiditateUen 
Glycerin.  Bei  Weinen,  wtlrhe  ein  andres  Glycfrinvorliältnh  zeigen,  iat 
auf  Zusats  vou  Weingeist,  beziehangaweise  Glycerin,  za  schlielseo. 

Da  bei  der  KelTerbebtndhuig  mweilen  Itleiiie  Mengen  Ton  Wein» 
geist  0>(><^^B^6iis  1  -Proz )  in  den  Wein  gelangen  können,  to  i«t  bei 
der  Beurteilung  der  Weine  hierauf  Rücksicht  zu  nehmen. 

Bei  Beurteilung  von  Süfsweinen  sind  diese  Verhältnisse  nicht  immer 
mafsgebcud. 

Für  die  einzelnen  Mineralstoffe  sind  allppmpin  gültige  Grenzwerte 
nicht  anzunehmen.  Die  Annahme,  dafs  hesst  rc  Woinsorten  stet«  mehr 
Phosphorsäure  enthalten  sollen  als  gerinprero,  ist  unl»»  prnindet. 

W.'ine,  welche,  weniger  als  0.11  <i  Mineralstoffe  in  ICKi  rem  ent- 
halten, sind  zu  beanstanden,  wenn  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  dafs 
Netorweine  denelben  Lage  tind  denelben  Juuganges,  die  gleicher  Be- 
liandlung  untenroiftn  waren^  mit  eo  geringen  Mengen  von  Hineralstoffeo 
Torkomroen. 

Weine,  welobe  mebr  ale  0,06Vo  Kochnds  in  100  com  enthalten, 
lind  zu  beanstanden. 

Weine,  welche  mehr  als  0,092  g  Schwefelsäure  (SO,),  entsprechend 
0,30  Kalinmsnlfat  (K,SOJ  in  100  ccm  enthalten,  sind  aL  solche  zu  be- 
aeichncn,  welche  durcli  vemvendan|f  ▼on  Gipe  oder  auf  andre  Wdae  in 

reich  an  Schwffelsänre  geworden  sind. 

Durch  verschiedene  Einilüssc  können  Weine  scbltjiniig  (zäh,  weich), 
schwarz,  braun,  trübe  oder  bitter  werden;  flie  können  auch  sonst  Farbe, 
Geschmack  und  Cteruch  wesentlich  ändern;  auch  kann  der  Farbstoff  der 
Rotweine  sich  in  fester  Form  abscheiden,  ohne  dafs  alle  diese  Erschei- 
nungen an  nnd  für  tieh  beredit^iten,  die  Weine  deshalb  als  nnedit  in 
bezeichnen. 

Wenn  in  einem  Weine  während  des  8ommers  eine  starke  Gärung 
anftriit,  so  gestattet  dies  noeh  nicht  die  Annahme,  daft  ein  Znsata  toq 
Zucker  oder  /.uckerreirlif  n  Suli-tanzen,  z.  B.  TT  t  if'  u.  a.  «stattgefunden 
habe,  denn  die  erste  Gärung  kann  durch  Terschiedeno  Umstände  ver- 
hindert,  od«r  tlem  W«in  kaim  naditrl^Uch  ein  snokomrioher  Wein  bei> 
gemiifdit  wordm  sein. 

Diese  „Anhaltspunkte"  bieten  dem  Chemiker  sicher  viel 
schätzbares  Material;  sie  bieten  solchen,  denen  Erfahrungen 
fehlen,  Gelegenheit,  mit  Zahlen  ihr  Gewissen  benihigen  zu 
za  können,  solchen  aber,  die  Erfahnmgen  haben  und  in  die 

Lage  kommen,  gegen  grofse  Gönner  vorgehen  m  müssen, 

Geleg<^iilif?it,  sich  hintor  Zahlen  zu  verschanzen.  Sie  sind  nicht 
zum  Michlitz  und  Wohl  der  Konsumenten  gegeben,  denn  Der 
müfsto  ein  Stümper  in  der  Weinfabrikation  sein,  der  nicht 
jedem  seiner  Weine,  die  er  in  den  Handel  bringt,  einen  Ver- 
flchnitt  Ton  33 — 50®/o  Wasser  mit  andern  oder  ohne  andre  Zn- 
thaten  einzuverleiben  wissen  sollte,  ohne  unter  dem  Wirkungs- 
kreise die s  er  Benrteilimgsvorschläge  strafbar  zu  werden.  Sind 
schon  die  Grenzzahlen  für  Extrnlct  nnd  Mineralstoffe  als  sehr 
niedrig  zu  bezeichnen,  so  bleibt  es  gradezu  rätselhaft,  weshalb 
man  den  Phosphaten  so  wenig  Beachtung  geschenkt,  diese 
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kaum  »"'rwalint  liat,  obgleich  die  Mongr  rlersflben  vi»'l  mohr 
Anhalt  zur  l^eiirteilun^;  der  liemiieit  eines  W't^inps  darbietet, 
als  wie  irgend  ein  andrer  Stoff,  Extrakt  und  Aschongohalt  iu- 
begrilfen.  Tausende  von  Analysen,  die  jaiiraus  jaiirein  von 
soverlteigen  Chemikern,  iiiBbeaoiiclere  an  WeinDaiiTeisaolis* 
und  landwiitsohaftlichen  Anstalten  ansgefiUirt  worden  sind  nnd 
nnnnterbrochen  ausgeführt  werden,  haben  ergeben,  dafs  der 
Phospliorsiiurofielialt  fortiger  Weine  zwischen  0,02 — 0,04%, 
meist  über  0,02,  ganz  veroinzolt  unter,  aber  stets  annähernd 
0,02**/o  beträgt.  W;n-uni  fügto  man  nicht  den  Aiduiltepunkten 
noch  folgendes  hinzu;  „Weiue,  welche  nicht  mindestens  0,02% 
Phosphonftnre  enthalten,  sind  an  beanstanden,  faJis  nicht  nach- 

S wiesen  werden  kann,  dafs  Natnrweine  derselben  Lage  nnd 
Bselben  Jahrgangs  ebenso  geringe  Mengen  Pliospliorsäure 
enthalten"?  Bei  Siifsweinen,  insbesondere  beim  Tokayer,  ist 
man  sich  längst  über  den  Minimalgehalt  an  Phosphorsäure  einig; 
bei  unsem  einheimisi  lien  Weinen  hätte  dies  noch  viel  früher 
geschehen  sein  können,  wenn  man  nur  gewollt  hätte j  aber 
man  wallte  eben  nicht.   Und  deshalb  werden  wir  noch  lange 

Ssnckerten  "Wein  für  echt  trinken  müssen,  werden  die  Wein* 
ndler  noch  \'iel  Wasser  für  Wein  bezahlt  erhalten. 

Was  nun  die  Ausführung  der  Untersuchung  anbelangt,  so 
ist  keineswegs  gemeint,  dafs  Rärntlicho  nnter  I.  a  des  zweiten 
Teiles  der  Komniissions vorschlage  auigeführten  Bestimmungen 
auch  allemal  wirklich  gemacht  werden  —  das  machen  die  Mit- 
glieder der  Kommissiou  selber  nicht  — ,  sondern  es  soll  das 
ansgeföhrt  werden,  was  genügt,  um  ein  klares  Bild  von  der 
Znsammensetzimg  und  Beschaffenheit  eines  Weines  zu  erlangen. 
Hierbei  spielt  auch  der  Kostenpunkt  eine  wesentliche  Rolle. 
Die  Beteihgten  untersclieidfn  die  ,,kleine  oder  Handelsanalyse" 
von  der  grofsen,  wissenschaftlichen  nnd  p-erichtlichen  Analyse. 
Die  erstere  umfafst  die  Bestimmung  vun  Alkohol,  Extrakt, 
Asche  (Phosphorsäure),  Glycerin,  Polarisation  und  ist  die  ge- 
brftnchHchste.  Leider  lassen  sich  die  ans  Staats-  nnd  Öffent- 
lichen Mitteln  unterhaltenen,  vielfach  aber  auch  gröfsere 
PrivaUabtnratorien  hierfür  Preise  zahlen,  mit  denen  nicht  an 
konkurrieren  ist.  Uns  haben  -wiederholt  Liquidatinnen  von  5 
und  8  Mark  für  eine  derartige  Analyse  von  Chemikern  ersten 
Ranges  vorgelegen.  Anderseits  darf  man  gerade  mit  Wein- 
aualysen  im  Privatverkehr  nicht  zu  hoch  lunausgehen,  da  dies 
nur  nachteilig  auf  die  allgemeine  Nahrungsmittelkontrolle  wirken 
wtirde.  —  Wo  dagegen  absolnt  keine  Bücksicht  auf  den  Kosten- 
punkt zu  nehmen  ist,  wie  z.  B.  bei  gerichtlichen  Fällen,  zumal, 
da  hier  die  erschöpfendste  Griindli' hknit  in  der  Behandlung 
der  Materie  ex  ol'ticio  voran "j^'e^ptzt  wird,  gebe  man  der  Unter- 
suchnng  die  weiteste  An-il<  liriuug  nnd  versäume  nichts  zu 
macheu,  was  auch  nur  im  mindesten  dazu  beitragen  kann,  sich 
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ein  richtiges  y^rteil  über  den  vorliegenden  Fall  zu  bilden.  Es 
ist  wohl  donkbar,  die  Analyse  noch  weitor  auszudehnen,  als  sie 
im  Halinipu  der  KonimissiousvorachlHge  vorgezeichnet  ist.  Man 
kauii,  weim  z.  B.  Zusatz  von  Wasser  oder  Gallisierung  vermutet 
oder  behauptet  wird,  aaf  dae  Wasser  zurückgehen,  welches  dem 
üiknlpaten  zu  Gebote  stand,  und  Parallelen  zwischen  den 
Salzen  desselben  und  den  Aschebestandteilen  des  Weines  ziehen 
u.  s.  w.  u.  s.  w.  Kbcnfalls  möge  man  sich  in  diesen  Fällen 
streng  an  die  Methodfr.  linltmi,  welcdie  in  den  Komniissions- 
vorschlägen  empfohlen  smd.  Dagegen  wolle  man  sich  nicht 
in  seinem  Urteil  beeinflussen  lassen,  wcuu  man  auf  Grund 
eigner  Er&hrungen  Ton  den  vorstehenden  Anleitanffen  abwei- 
chende Meinungen  und  Ghnmdsfttze  zur  Anwendung  bringen  zu 
müssen  glaubt  und  so  zu  abweichenden  Hesultaten  gelangt. 
Selbst  ist  der  Mann!  Selbst  ist  auch  der  Chemiker,  er  muis 
aber  alles,  was  er  thut  und  sagt,  verantworten  können. 

Nach  dieser  kurzen  Abschweifung  wenden  wir  uns  der 
Sache  selbst  wieder  zu.    Die  Beurteilung  eines  Weines  wird 

zu  erfolgen  haben  aus  der  Menge  der  ihm  eigentümlichen  Be- 
standteile und  aus  dem  Verhältnis,  in  welchem  dieselben  zu 
einander  stehen. 

In  den  gewöhnlichen  gut  vergorenen  Weinen  beträgt  der 
Gehalt  an  Alkohol  5 — 8%  bei  leichten  Landweinen,  die  aus 
kleinen,  zuckerarmon  Mosten  hervorgegangen  sind,  7 — 9%  in 
den  gewöhnlichen  Durchschnittsweinen,  wie  sie  meistens  zur 
Untersuchung  kommen,  8 — 11%  in  bessern,  gut  gepflegten 
imd  Kabinettweinen,  9 — 137o  in  alten,  schweren  Weinen  imd 
12 — 16%  in  feurigen  Sädweinen  (Sherry,  Portwein,  Malaga). 
Süd  weine  werden  häufig  an  Ort  imd  Stelle  mit  Alkohol  oder 
Kognak  verschnitten.  Kotweine  werden  in  Deutschland  viel- 
fach „gesprittet",  d.  h.  dünne,  billige  französische  Weine  werden 
mit  dicken,  farbstoffreichen,  meist  aber  auch  nicht  teuren  Süd- 
weinen (Benicarlo,  Boussillon)  Tersetzt  und  mit  einer  Mischung 
von  Wasser  und  \Veingeist  „gestreckt''.  Der  Alkohol  steht  in 
einem  gewissen  Zahlenverhältnis  zum  Glycerin,  was  sich  von 
gebildeten  Pantschem  jedoch  leicht  reguheren  läfst.  Wo  eine 
solche  Kegulierung  nicht  stattgefunden  hat,  läfst  sich  die 
Reinheit  des  Weines  aus  dem  l>eregt-en  Verhältnis  teilweise 
kontrollieren  (siehe  Glycerin).  Im  allgemeinen  werden  aikohol- 
reiche  Weine  auch  verh&ltnism&lki^  hohe  Extrakte  haben,  denn 
viel  Alkohol  setzt  einen  zuckerreichen  Most  voraus,  und  ein 
znckerreicher  Most  gewährt  wiederum  einen  guten,  gehaltreichen 
und  wertvollen  AVein.  Wird  mithin  bei  einem  geringen  Extrakt- 
gehalt gleichzeitig  ein  liolirr  Gehalt  an  Alkohol  gefunden,  so 
ist  es  wahrscheinlich,  dals  dem  ]\Ioste  Zucker wasser  zugesetzt 
worden  war,  uafs  ein  gallisierter  Wein  vorliegt. 
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Der  Extrakt^halt  betrftgt  bei  deoischen  und  französisoHen 
Weinen  durcbeohnittlioh  1,7 — 2,3%,  selten  und  bei  ganz  dünnen 
Landweinen  geht  er  auf  1,5%  herab,  indes  sind  solche  Weine 

stets  rdächtio^.  Tu  edleren  und  ♦]^epflef;t<'n  deutschen  Atislose- 
und  Kabinett  weinen,  ebenso  in  einzelnen  tVanzösisdion  Kot- 
weinen (^iJurgunder,  Roussillon)  steigt  der  Extrakt^tdialfc  bis 
auf  3,0%.  Sülsweine,  iStrohweine,  überhaupt  Weine,  die  aus 
konzentrierten  Mosten  hervorgegangen  sind,  enthalten  viel 
mehr  Extrakt;  so  gibt  es  Ungarauabmchweine  mit  25 Vo  und 
griechische  Weine  (Malvaaier)  mit  36— 407o  Extrakt.  — 
Sclileehte  Jahrgänge  liefi"-Ti  TÜelit  immor  extrakf-armn  Weine; 
denn,  obwohl  nur  wenig  Ziickor  vorhanden  und  intV)l^odes«fon 
auch  nur  wenig  Alkoiiul  entstehen  kann,  sind  doch  andre  Be- 
standteile vorhanden,  aus  denen  «oust  Zucker  gebildet  worden 
wäre.  So  sind  a.  B.  die  Weine  der  Jahrgänge  1877  und  1879 
alkoholarme,  sehr  sauer  und  extraktreich  und  enthalten  reichlich 
Minerals tofTe.  Dagegen  sind  die  1881er  Weine  bei  grofser 
Säure  gleiclizeitig  alkoholroich,  Beweis  dafür,  dafs  nicht  blofs 
Zncker,  sondern  auch  znckerähnliche  Stoffo  unter  Umständen 
Alkohol  zu  bilden  verTO")(;t"n.  Sch]e(  lito  Wcinjahre,  in  welchen 
Moste  mit  10—15%  Zucker  und  l.i'  — l,8"/o  Säure  häufig  waren, 
waren  die  Jahre  1882  und  1887;  gute  Weinjahre  waren  die 
Jahre  1876  und  1884,  leidlich  gut  war  auch  1883.  Übrigens 
können  auch  bei  alkoholreichen  Weinen  verhältoismftfsig 
geringe  Extraktmengen  vorkommen,  nämlich  dann,  wenn  der 
Most  ans  grofsbeerigen,  ridfen  Trauben  Sylvaner,  Gntedel, 
Elbiingj  gewonnen  wurde,  während  kleiubfcrign  Tranben 
(HielsUne)  das  Gegenteil  ergeben.  Endlich  ist  von  EinÜnfs 
auf  die  Bildung  des  Extraktes,  ob  der  Wein  längere  Zeit  mit 
den  Trestem  in  Berührung  gewesen  ist  oder  nicht,  ob  beim 
Keltern  die  Presse  schärfer  angezogen  worden,  oder  nicht,  ob 
viel  edelfaule  oder  getrocknete  Trauben  verwendet  wurden  oder 
nicht.  Überall  im  ersteren  Falle  wird  der  Wein  extraktreicher 
werden,  als  im  andren  Falle,  doch  wolle  man  stets  beachten, 
daTs  ein  halbwegs  guter  Wein,  möge  er  hergestellt  sein  wie 
er  wolle,  unter  2%  Extrakt  nicht  hat. 

Zur  Beurteilung  der  Reinheit  eines  Weines  ist  es  jedoch 
notwendig,  die  Relation  der  freien  Säuren  zum  Extrakt 
näher  ins  Auge  zu  fassen.  Trinkbare  Weine  enthalten  zwischen 
0,5— -0,9%  freie  Säiu"e;  selten  ist  der  Säuregehalt  kleiner,  als 
Oj5%;  ist  er  gruiser  als  0,9%,  so  werden  die  Zähne  stumpf 
und  dM  Gefühl  der  Säure  macht  sich  unangenehm  bemerkbar. 
Moste  enthalten  yiel  mehr  S&ure.  Aber  auch  im  fertigen  Wein 
findet  bei  längerem  Lagern  noch  ein  Büokgehen  der  Säure 
statt  (Weinsteinabscheidung,  Einwirkung  auf  Alkohol  und 
Zuckerreste).   Saure  Weine  pflegen  nie  aikohoireich  zu  sein. 
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XTm  ans  selir  sauren  Mosten  einen  trinkbaren  Durcbschnittswein 

zu  bereiten,  werden  denselben  berechnete  Mengen  Zocker  (und 
Wasser)  zugesetzt,  d.  h.  sie  werden  gallisiert.  Dadurch  wird 
der  Säiirrigc'lialt  im  fertigen  Wein  vermindert,  der  Alkoholgehalt 
erhöht,  der  ganze  Wein  verdünnt.  Ist  die  Verdünnung  nicht 
zu  weit  getrieben,  so  mufs  nach  Abzug  der  nicht  flüchtigen 
Säuren  immer  noch  ein  Extraktrest  von  mindestens  1,1%,  bei 
^nzdsischen  Botweinen  noch  etwas  mehr,  nach  Ahmg  der 
Gesamtsäure  ein  Extrakt r est  von  mindestens  l**/o  verbleiben. 
Es  ist  das  ganz  erklärlich,  wenn  man  bedenkt,  dafs  saure 
Weino  stets  viel  Extrakt  enthalten  müss-en.  weil  die  in  derTraube 
vorhandenen  Stoffe  eben  nicht  in  Zucker  umgebildet  worden  sind. 

Was  nun  die»  Art  der  freien  Säuren  anbetrifft,  so  ist  fest- 
gestellt, dais  aulser  der  freien  Säure  des  Weinsteins  kleine 
Mengen  von  Äpfel-,  Bernstein-  nnd  Zitronensänre  im  Wein 
vorkommen.  Die  Menge  der  freien  Weinsäure  im  Wein 
beträgt  zwisclien  0,1  nnd  0,2%,  jedoch  nie  mehr  als  ein  Ftknf- 
teil  der  Gesamtsänre.  Hält  aber  ein  Weiusclmiierer  für  nötig, 
bei  lanp;c:'^'''^reekten  Weinen  Säure  zuzusetzen,  so  wirci  er  nicht 
Wein-,  bunuern  Zitronensäure  wählen,  weil  auf  «olche  gewöhn- 
lich nicht  oder  doch  weniger  intensiv  gefahndet  wird.  Zitro- 
nensäure in  einem  Weine  nachzuweisen,  zu  dessen  Extrakt- 
yermehnmg  Tamarinden-  oder  sonstiges  Frochtmns  verwendet 
worden  ist,  dfirfte  kaum  je  gelingen.  Essigsftnre  ist^nur  in 
ganz  minimalen  Moniten  im  Wein  vorhanden.  Betriip^t  die 
Menge  derselben  mehr  als  0,15%,  so  ist  der  Wein  verdorben 
—  er  hat  einen  Stich  — .  und  wird  auch  die  Anwesenheit  der 
Mycoderma  aceti  leicht  festzustellen  sein. 

Für  Olycerin  wollen  die  Kommissionsvorschläge  ein  Ver- 
hältnis zu  Alkohol  angenommen  wissen  von  7 — 14  :  100,  das 
ist  eine  Differenz  von  100%.  Aus  dieser  Annahme  wird  sich 
daher  in  den  seltensten  Italien  Nutzen  ziehen  lassen,  zumal 
dem  verständigen  Fabrikanten  an  die  Hand  gegeben  ist,  wie 
er  etwaigen  Schaden  zu  regulieren  hat.  Weitaus  in  den 
meisten  Fällen  ist  das  Verhältnis  10  :  100  zutreffend.  Man 
wird,  wenn  man  auf  ein  solches  Verhältnis  trifft,  den  Wein 
zunächst  für  normal  passieren  lassen,  seine  ßecherchen  aber 
nach  andrer  Richtung  hin  weiter  ausdehnen,  wenn  man  das- 
selbe wesentlich  anders  vorfindet.  1  iir  Öüfsweine  hat  jedoch 
dieses  Verhältnis  keinen  Bestand,  weil  der  Wein  einerseits  viel 
nnvergorenen  Zucker  enthält  (nngar.  Ausbrüche),  anderseits 
znr  größeren  Haltbarkeit  usueU  mit  Alkohol  versdinitten  wird 
(Malaga,  Sekte).  Auch  sehr  alte  Weine  enthalten  abnorme 
grofse  Mengen  von  Glycerin. 

Gerb-  (und  Farb-)stoff  wird  um  so  mehr  im  Weine  vor- 
handen sein,  je  länger  der  Most  anf  den  Trestem  gewesen  ist, 
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je  stärker  die  Trester  ausgeprefst  worden.  AVeifsweine  ent- 
nalten  weniger  Gerbetoff,  alsBotweine;  sorgsam  gepflegte  Aus«» 
bntchweme  enthalten  viel  weniger  als  solche,  die  ans  Tranben 
staaxupen,  welche  mit  Kämmen  nnd  Kernen  verarbeitet  werden 
(spanische,  griechische,  italienische  Landweine).  Gtito  Weifs- 
weine enthalten  kaum  je  mehr  als  U.Ol  °^ov  <'4erbstotf.  Bei  liö- 
herf^m  Gerbstoffgehalt  '0.03%  und  (lanilx'i-  nrnff«  auch  ein 
hoher  Extraktgehalt  vorhanden  sein,  auderulalls  steht  zu  ver- 
muten, dafs  der  Wein  ein  Tresterwein  sei.  (Derselbe  würde 
sich  aiiilserdem  dnroh  den  Mangel  an  Phosphaten  ro  erkennen 
geben  nnd  wahrscheinlich  eine  sagesetzte  Pdanzeiisäure  ent- 
halten.! Rotwoine  pflppi^fTi  weniger  als  0.0ö"/o  Gerbstoff  nicht 
zu  enthalten,  meist  enthalten  sie  mehr  (bis  0,1 'Vo).  In  don 
vorerwähnten  Süd\v»'inen  wurden  von  uns  bis  0,4 '^/u  GerbstolT 
gefunden.  Auch  bei  Itotweinen  muTs  einem  hohen  Gerbstoff- 
gehalt stets  ein  hoher  Extiaktgehalt  gegenflberstehen.  Bot- 
weine, welche  weniger  ab  Oj&Vo  Gerbstoff  enthalten,  sind 
eines  Zusatzes  von  Weifswein  verdächtig. 

Man  beobachtet  an  manchen  Weifsweinen,  dafs  der  in  ge- 
öffneten Flaschen  oder  in  offenen  Gläsern  stehende  Wein  in 
wenigen  »Stunden  nachdunkelt  und  fa.^^t  madeiralBrben  wird. 
Dieses  VerhalLen  ist  darauf  zorückzuilihren,  dafs  entweder 
galliäerter  l^eaterwein  (Bbbkbbck)  vorhegt,  oder  dafs  viel 
edel^nle  Beeren  (ScHAFBR-Alaey)  mit  gekeltert  wurden.  In 
beiden  Fällen  gehen  eine  Menge  von  llx;  raktivstoffen  in  den 
Wein  über,  welche  sich  bei  Zutritt  der  Luft  in  hnmusartige 
Substanzen  verwandeln,  die  sich  allmählich  braun  färben  und 
absetzen.  —  Nach  andrer  Anschaung  sollen  die  im  Wein  vor- 
kommenden Spuren  von  Eisenoxydulsalzen  sich  an  freier  Luft 
in  Oxydsalze  verwandehi  und  in  dieser  Form  auf  einen  Teü 
des  (ierhstoffes  einwirken. 

Der  Stickstoi'fgehalt  im  Wein  pÜegt  zwischen  0,015— 0,0.'>, 
im  Durchschnitt  0,02  7o  zu  betragen,  welche  Zahl,  mit  der  üb- 
lichen Zahl  6,25  multipliziert,  als  Produkt  den  C^ehalt  au  Pro- 
temstoffen  ergeben  würde  (0,125  IMe  Summe  von  Gerb- 
nnd  Farbstoff  und  Proteinsnbstanz  pflegt  in  normalen  Weinen 
etwa  0,2  Vo  zu  betragen. 

Was  endhch  den  Zuokergehalf  mbetriffl,  so  enthalten  gut 
vergorene  Weine  selten  mehr  als  höchstens  0,01%  desselben. 
Ein  höherer  Gehalt  an  Zucker  setzt  auch  einen  hohen  Extrakt- 
gehalt voraus  und  erhöht  vor  allem  den  mehrfach  erwähnten 
Extraktrest  nach  Abzug  der  Säuren.  —  Anders  ist  es  bei  Süfs- 
weinen.  Von  denselben  finden  namenthch  zwei  Sorten,  der 
Malaga  und  der  T  okay  er,  als  Medimnalweine  weit  verbreitete 
Verwendung,  weshalb  es  nicht  ungerechtfertigt  sein  dürfte, 
näher  auf  ueselben  emzngehen.   Die  Trauben,  aus  denen  der 


üigiiizeü  by  Google 


204 


WEIN. 


erstere  bereitet  wird,  werden  liäufig  der  Edelfäule  überlassen; 
der  aus  aufgehängten  Trauben  abtropfende  Most  wird  aufge- 
fangen. Sonst  aber  wird  Most  zuckerreicher  Trauben  zur  Ver- 
gärung hingestellt;  dieselbe  wird  durch  allmähliches  Zusetzen 
von  Kognak  aber  gedämpft  und  so  lange  hingezogen,  bis  sich, 
ein  eigentümliches  feines  Aroma  entwickelt  Iiat»  Sodann  wird 
der  nnvollständig  vergorene  Wein  mit  eingekochtem  Most  and 
danach  mit  Kognak  so  weit  verschnitten,  dafs  sowohl  der 
Zucker-  als  aucli  der  Alkoholgehalt  ungefähr  je  l5Vo  be- 
trägt. Man  ersieht  hieraus,  dafs  Malaga  nicht  reduzierenden 
Zucker  nicht  enthalten  dnrf  (der  Nachweis  von  Ötürkezucker 
ist  früher  erklärt  worden).  Ein  solcher  Wein  mufs  ferner  einen 
hohen  Extrakt-,  einen  hohen  Aschengehalt  und  einen  hohen 
Gehalt  an  Phosphaten  (nicht  unter  0,04  7o  Pfit  bei  einem  Extrakt- 
rest nach  Abzug  des  Zuckers  von  -iVo)  besitzen.  —  Der  To- 
kayer  wird  aus  Zibeben  (am  Stocke  getrocknete  Trauben)  be- 
reitet. Dipsflben  werden  von  den  Kämmen  befreit,  vorsichtig, 
ohne  die  Kerne  zu  verletzen,  zerquetscht,  mit  einem  geringen 
Weine  übergössen,  um  zunächst  eine  Lösung  des  Zuckers  und 
der  fermentier ondöu  Stoüe  zu  bewirken;  selbstredend  gehen 
hierbei  auch  andre  Extraktivstoffe  sowie  Salze  mit  in  IiOsong. 
Der  von  den  Trestern  sanft  abgepreihte  konzentrierte  Most 
wird  bei  möglichst  niedrigc^r  Temperatur  einer  langsamen 
Vergärung  unterworfen.  Ist  auch  diese  beendet,  so  wird  mit 
reinem  Kandiszucker  versüfst,  je  nach  dem.  Bedürfnis  der  Kon- 
sumenten (15 — 25%),  und  endlieh  wird  der  Alkoholgelialt, 
ebenfalls  den  Wünschen  der  Konsumenten  entsprechend, 
(12 — ^20Vo)  abgerundet.  So  beschreibt  t.  Bado  die  Bereitung 
des  süTsen  Ungarweines  und  nach  dieser  Vorschrift  wird  er 
auch  aus  griechischen  und  kleinasischen  Bosinen  und  leichtem 
ungarischem  Landwem  unter  Ziihülfenahme  von  Essenzen  aller 
An  in  Dentsehland  fabrizi<n-t.  Solche  Weine  können  wolil 
unter  dem  Namen  gesüfste  oder  Likörweine  anstandslos 
verkauft  werden,  aber  als  reine  Weine  nicht,  ebensowenig  als 
Medizinal  weine.  Dieselben  mflssen  durchaus  ohne  Zusatz 
von  Zucker  hergestellt  werden.  Man  unterscheidet  in  Ungarn 
im  allgemeinen  fünf  Sorten.  Die  gewöhnlichste  Sorte  ist  der 
Ordinari,  ein  Wein  ohne  den  spezifischen  Ausbruchsgeschmack, 
v.  el  lier  durch  Auspressen  der  Trauben,  aus  denen  die  Trocken- 
beeren entfernt  sind,  erhalten  wird.  Bei  der  Gewinnung  de»- 
Szamorodny,  eines  Weines,  weichem  auch  noch  der  eigent- 
liche Ausbrachcharakter  fehlt,  werden  den  Trauben  die  Trocken- 
beeren belassen.  Ein  guter  Wein,  welcher  bereits  als  Tokayer- 
ausbruch  bezeichnet  wird,  ist  der  Maszlacz,  welcher  unter  Zu- 
satz von  Trockenbeeren  bereitet  wird,  und  zwar  unterscheidet 
man  ein-  bis  vierbuttigen  Maszlacz,  je  nachdem  auf  ein  Fass 
10  Butten)  Wein  eine  bis  vier  Batten  Trockenbeeren  mit 
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yer^^oren  sind.  Als  echter  Tokayer  Ausbruch  wird  ein 
Wem  beaeidmet,  m,  dessen  Herstellung  anf  ein  Fals  Wein  ein 
halVes  Fals  (5  Butten)  Trockenbeeren  verwoidet  werden.  To- 

kayeressenz  wird  endlich  der  Saft  genannt,  der  aus  über- 
eiimTKlergeschichteten  ansr^rlesenen  Tranben  und  Trockenbeeren 
vtjrmogo  dm  Druckes  der  olioren  Sdiichteu  durch  i'reiwilliges 
Abtropfen  erhalten  wird.  Alle  diese  Weine  werden  au8  Trauben 
des  Hegyaljagebirges  erzeugt,  als  dessen  Zentralstelle  die 
kleine  Stadt  Tokaj  bezeichnet  werden  kann,  obgleich  in  un- 
mittelbarer Xälio  von  Tokaj  der  beste  Wein  nicht  wftohst. 
Sftmtliche  Ausbruchweine  sind  voll,  fett,  feurig,  bernstein- 
farbig und  haben  ein  eigenartiges ,  unbesclireiliHch  schönes 
Bouijuet.  —  In  ähnlicher  AVeise  bereitet  werden  die  unter  dem 
Namen  Menescher-  und  Itusr oranabruch  bekannten  Weine, 
die  aus  den  südlichen  Komitaten,  aus  der  ümgegeud  von  Arad 
nnd  Oedenborg  stammen.  —  Es  liegt  auf  der  iSuid,  dafs  mit 
der  Konzentration  des  Mostes  der  Gehalt  an  Extraktiv-  und 
Mineralstoffen,  sowie  an  Phosphaten  zunimmt.  Man  findet  da- 
her in  reinen  Tokayer-  und  ungarischen  Südweinen  ().ü4  bis 
0,1  ®/o  PjOr,.  llolirzneker  i  durch  Linkspolarisation  nach  dem  In- 
vertieren erkeiinban  ciari"  iiiclit  vorhanden  sein,  Stürkozucker 
seibötverätHudlieii  noch  viel  weniger.  Es  ist  freilich  auch  auf 
den  Umstand  Bücksicht  zn  nehmen,  dafs  selbst  grölhere  Mengen 
Ton  Bohrzncker,  zumal  bei  etwas  gesteigerter  Temperatur, 
dnrch  das  in  der  Hefe  enthaltene  Invertin  sehr  schnell  und 
so  vollständig  vergären,  dafs  der  Rohrzucker  als  solcher  für 
J^^n  chemischen  Nachweis  völlig  verloren  geht.  Um  so  mehr 
mnis  auch  iiicr  gelbrdort  werden,  dal's  der  Extraktrcst  nach 
Abzug  de«  Zuckers  kein  unerheblicher  und  der  Gehalt  an 
Asohoibestandteilen  und  Phosphors&ixre  ein  ihm  entsfHreohender 
sei  (nicht  unter  0,04  V«)- 

*  Die  Mongf  des  Weinsteins  ist  kein  Kriterium  für  die 
Reinheit  eines  Weines.  Für  gewöhnlich  ist  der  Gehalt  au 
Weinstein  annähernd  so  ^oüs,  wie  der  G-ehalt  an  Mineralstoffenf 
indessen  kann  durch  reichliche  Alkoholbildung,  durch  groise 
Abkühlung  und  durch  Einwirkung  andrer  Bestandteile  eine 
erhebliche  Vermindenmg  des  normalen  Gehaltes  bedingt  werden. 
Zusätze  vun  Marmor  oder  Gips  zimi  Most  bewirken  eingreifende 
Zersetzungen  und  können  evcnt.  den  gesamten  Weinstein  ent- 
fernen. Solche  Weine  sind  zu  beanstanden,  denn  Weinstein 
ist  ein  Bestandteil  des  Wernes,  der  weder  fehlen,  noch  durch 
andre  Salze  ersetzt  sein  darf. 

Die  Mineralstoffe  (Aschenbestandteile)  betragen  0,15 
bis  0,40 Vo  vom  Wein,  vielfach  ungeffthr  ein  Zelmtel  des 
Extraktes.  Der  Chlorgehalt  ist  aufserordentlich  gering  in 
normaler  Weinasche  (ni<mt  über  0,005  V«)*   Wird  Kodisalz  zur 
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Vennehnrng  des  Aschengehaltes  in  den  Wein  gethan,  oder 
koohsalzreiches  Wasser  zum  VerBohneiden  des  Weines  beuntzt, 
so  wird  der  Chlorgehalt  dementsprechend  erhöht.  —  Gr(3f^^er 
ist  der  öcliNvefeIsäiir»"j;ehalt  aos  Weines;  er  kaun  bis  zu 
0,08 "/o  hinaufgelit'n :  er  i.si  vielfaeli  von  der  Beschaffenheit  des 
Bodens  und  der  Düngung  abhängig.  Gröisere  Mengen  von 
Sulfaten  —  ob  nioht  auch  fem  Schwefelsftura  vodlbergehend 
auftreten  kann,  ist  noch  eine  offene  Frage  —  können  doroh 
wiederholtes  Ausschwefehi  der  Fässer  unter  Zersetzung  dee 
Weinsteins  in  den  Wein  geraten.  —  Durch  das  Gipsen  der 
Weine  (Be?tr<Mi*'n  dnr  Trauben  oder  Verrnisc  In  n  des  Mostes 
mit  Gips),  eine  in  den  südlichen  Ländern  Hll^' mein  verbreitete 
Operation,  welche  eine  möglichst  schnelle  iviarung  der  Weine 
beoweckt  und  dadurch  bewirkt,  dafii  dieselben  säneUer  ver- 
sendbar, haltbarer  und  feuriger  von  Farbe  werden,  wird  ein 
Teil  des  Weinsteins  zersetst  und  als  weinsaures  Kalium  aus- 
geschieden ,  während  eine  entsprechende  Menge  Kaliomsulfat 
in  Jiösung  geht.  Erhebliche  Mengen  dieses  Salzes  können  in 
alkohoir eichen  Flüssigkeiten  nie  gelöst  sein :  sie  können  aber 
0.4%  erreichen,  ein  Prozentsatz,  der  als  gesundheitsschädlich 
angesehen  wird.  Über  das  Zutreffende  dieser  Ansicht  lieüse 
sich  streiten  angesichts  der  Thateache,  dal^  die  stark  snl&t- 
haltigen  Bot  weine  der  Würsburger  Hofkeilerei  und  des  Julius» 
hospitales  (und  viele  andre,  besonders  spanische  Weine)  als 
überaus  heilbringend  von  Ärzten  als  Krankenweine  empfohlen 
und  von  Konsumenten  begehrt  werden.  Mehr  als  das  Vorhan- 
densein der  Sulfate  dürfte  das  Fehlen  der  Tartrate  zu  monieren 
sein,  da  die  Weinsäure,  als  von  der  Natur  erzeugt,  einen  durch- 
aus wertvollen,  charakteristisohen  und  nnersetdichen  Bestand- 
teil des  Weines  bildet.  Es  ist  daher  den  Sulfaten  gegenüber 
stets  die  Menge  des  Weinsteins  zu  ermitteln  (am  besten  aus 
der  AlkaHnit-xt  der  Asche"),  um  festzustellen,  ob  und  wie  weit 
die  Ums»  Lzinirr  oder  Zerstörung  desselben  gediehen  sei.  Aus 
diesem  Grunde  wollen  auch  die  Kommissionsbeschlüsse  Weine, 
welche  mehr  als  0,092 7o  Schwefelsäure  0,20  7o  Kahumbulfat) 
enthalten,  als  j^za  reich^  an  diesen  Stoffen  bezeichnet  wissen, 
ohne  dieselben  jedoch  als  gesundheitsschädlich  oder  verf&lsoht 
oder  imter  irgend  einem  andren  Titel  vom  Verkehr  anszu- 
scldiVfsf'n.  DaT^  der  Sulfatgehalt  in  konzentrierten  Mosten 
verhaltnismälsig  grois  ^^ein  kann,  bedarf  kaum  der  Erwähnung. 

Der  Gehalt  an  Phosphaten  im  Wein  ist  sehr  verschieden. 
Es  gibt  Moste  mit  einem  Gehalt  von  0,08 'Vo  Phosphorsauie. 
Indessen  geht  mit  Abscheidung  der  Hefe  und  der  stickstoff- 
haltigen Stoffe  eine  Menge  der  Thosphate  verloren^  von  denen 
sich  allerdings  der  gröfsere  Teil  wieder  lost,  wenn  der  Wein 
längere  Zeit  auf  der  Hefe  gelassen  wird.  Der  Phosphorsänre- 
gehait  beträgt  in  gewöhnlichen  Weinen  zwischen  0,02  ond 
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0,04 ®/o,  im  Alittel  0,0a%.  Weine,  die  unter  0,02''/^  Phoaphor- 
sftare  enthalton,  werden  yon  wob  beanstandet.  Mengen  vaa 
0,06%  Phosphors&nre  kommen  in  gat  gepflegten  Auslese-  nnd 

Kabinettweiuen  vor;  Weine,  die  aus  konzentrierten  Mosten 
bereitet  sind  iTokayer,  Malaga,  Muskatweine)  müssen  ähnliche 
Mengen  enthalteu.  Vielfach  betragt  der  Pbospliorsänron^ohalfc 
ein  Zehnteil  der  Asciieube.staiidtt'ile,  olt  bind  f^rül^ier«'.  fast  nie» 
geringere  Mengen  vorhanden.  Die  BesLimmung  der  Phosphor- 
satire  sollte  nie  unterlassen  werden. 

Nitrate  sind  im  Wein  nicht  vorbanden.  Erhält  man  mit 
mittels  gat  ausgewaschener  Tierkohle  entfärbtem  Weine  und 
schwefelsaurer  Diphenylamiulosung  (0,01  g  Diphenylamin  in 
100  ccin  rniiier  konzentriert t-r  Schwi-felsäure)  dio  blaue  Salpeter- 
säurereaktiüu,  so  darf  mau  schlielsen,  dafs  der  Wein  mit 
nitrathaltigem  Walser  verlängert  worden  sei. 

Der  Kaligehalt  im  Weine  pflegt  etwa  zwei  Fttnfteile,  sel- 
tener die  Hälfte  der  Aschenbestandteile  za  betragen.  —  Der 
Magnesiagehalt  schwankt  in  gewöhnlichen  Weinen  (nicht 
Dick-  und  Süfsweinen)  zwischen  0,015  und  0,0.3%  und  bildet 
häufig,  wie  die  Phosphorsäure.  *mü  Zehnteil  der  Asche.  — 
Eisen-  und  Thonerde  sind  nur  spurt  iiweise  im  Weine  vor- 
handen, letztere  nie  mehr  altiü,Ül"/v.  Zusätze  von  alaun-  oder 
eisenhaltigen  Färbemitteln  erhöhen  den  Aschengehalt  ent- 
sprechend. 

Seit  sich  die  Unsitte  euigebüigert  hat,  die  Weinfässer  mit 
doppeltechwefligsanrem  Calcium  anszospülen,  werden  oftmals 
niobt  imerhebliche  Mengen  von  schweiliger  Sänre  im  Weine 
naehgewieeen.  Dafs  dieselbe  auch  durch  tLberm&Tsiges  Schwefeln 
der  Fässer  in  den  Wein  gelangen  kann,  ist  selbst vorstHudlicli. 
Indessen  liegt  es  nicht  im  Intereüse  der  Wein  Verkäufer,  den 
AVeiu  mit  gröfseren  Mengen  dieser  Säure  zu  beladen,  da  der 
FarbstoÜ'  unter  Einwirkung  derselben  leidet.  Wein,  in  welchem 
die  Säure  durch  Gerach  nnd  Geschmack  an  erkennen  ist,  ist 
ab  gesondheitsgefUhrlioh  za  betrachten  und  vom  Genofs  absolut 
anssoBchlieüsea  —  Salicylsfiure  hat  im  Weine  nichts  zu  suchen. 

Giftige  Metalle,  wie  Arsen  und  Blei,  die  beim  Spülen 
der  Flaschen  mit  SchrotkOmern  in  den  Wein  gelangen  können 
(Bleisooker  wurde  auch  frülier  zum  Klären  verwendet),  sowie 
Baryumsalse,  welche  zur  £ntfemang  von  Schwefelsäure  im 
Überöchuf  '  ^^iigesetzt  werden,  sind  in  der  Asche  nach  den  be- 
kannten analytischen  Methoden  aufzusuchen. 

Ein  Verschnitt  mit  Obstwein  ist  sehr  sckwierig  oder  gar- 
nicht  zu  erkennen,  da  letzterer,  mit  Ausnahme  der  Wein- 
säure, alle  Bestandteile  enthält^  die  im  Traubenwein  enthalten 
sind.  Da  jedoch  Obstwein  vielfach  unter  Zusatz  von  Wasser 
bereitet  wird,  so  findet  man  oftmals  nur  geringe  Mengen  von 


üigiiizeü  by  Google 


208 


WEIN. 


Phosphonäure  und  Magnesia  in  derafftigen  Terschmtiweinen. 
Apfelwein  enthält  sehr  grofse  Mengen  TOn  Apfelsäurei  wäh- 
rend in  Beerenweinen  die  Zitronensäure  vorherrscht. 

Endlich  würde  noch  der  Ycründcrungen  zu  gedenken  sein, 
welche  der  "Wein  durch  schlechte  Behandlung  und  Auf- 
bewahrung, wie  auch  durch  allerlei  Krankheiten  erleidet. 

—  Öo  werden  dünne  Weine,  besonrh-rs  wenn  sie  in  nicht  ganz 
vollen  und  gut  verschlossenen  iasbern  und  in  nicht  kühlen 
Kellern  lagern,  leicht  kahmig.  Der  Wein  wird  trübe,  flockig, 
nimmt  einen  faden  Geschmack  an,  nnd  unter  allmählichem 
Schwinden  des  Alkohols  und  des  Extraktes  fiii  lf  t  eine  stetige 
Zunahme  dt  r  Säure  statt.  Dieser  Zustand  wird  durch  den  Kahm- 
pilz,  Mycoderraa  vini,  hervorgerufen.  Bei  fortschreitender  Zer- 
setzung findet  unter  dem  Einiliisse  der  Mycodcrma  aceti  Essig- 
säurebildung statt,  und  der  \Vein  erhält  einen  Stich,  oder  er 
wird  ganz  sauer.  Ist  sämtlicher  Alkohol  verzehrt,  so  geht  die 
sanre  in  die  faulige  Oänmg  Aber  unter  Zerstörung  aller  orga- 
nischen Bestandteile  des  Weines.  —  Das  Zäh-  oder  Lang- 
werden des  Weines,  eine  Art  schleimiger  Gäning,  bei  welcher 
ebenfalls  unter  Einwirkung  eines  Pilzes  Zucker  in  Schleim,  der 
sicli  in  feinen  Fäden  ausscheidet,  verwandelt  wiid,  kommt  vor- 
zugsweise in  Weinen  vor.  die  mit  Rohrzucker  versetzt  und  nicht 
vollständig  vergoren  waren.  Auch  das  Bitterwerden  der  Rot- 
weine wird  dorch  einen  Pilz  yentrsacht;  es  besteht  zunächst 
aus  einer  Abnahme  resp.  Zersetzung  von  Färb-  und  GerbstoflT. 

—  Das  Schwarz  werden  des  Kotweines  ist  aufgelöstem  Eisen 
zuzuschreiben,  welches  als  gerbsaures  Eisenoxyd  ausfilllt.  Uber  das 
Braun  werden  resp.  über  die  Ausscheidung  brauner  Flocken  beim 
Weilswein  haben  wir  uns  bereits  S.203  geäufsert.  —  Schwefel- 
wasserstüÜ'  kaim  aus  verschiedenen  Ursachen  in  den  Wein  ge- 
langen, insbesondere  wenn  Schwefel  längere  Zeit  mit  demselben 
in  Bernhmng  bleibt  (geschwefelte  Trauben) ;  er  kann  aber  auch 
durch  Zersetzung  von  Salzen  oder  von  Hefe  beim  Lagern  ent- 
stehen. Derselbe  erteilt  dem  Weine  Geruch  und  Geschmack, 
den  man  rait  Bocks  er  bezeichnet.  —  Alle  derartigen  Weine, 
wie  sie  besprochen,  sind  nicht  trinkbar  und  als  gesundheits- 
schädlich zu  betrachten. 

Hat  man  die  zur  Beurteilung  eines  Weines  erforderlichen 
Arbeiten  ausgeführt  und  ein  allgemeines  Bild  über  die  Zusam- 
mensetzung und  Beschaffenheit  desselben  nach  den  bisherigen 
Auseinandersetzungen  erlangt,  so  bezeugt  man  ;,auf  Grund  der 
ermittelten  Daten,  dafs  die  quantitative  ZusammenseiEnng  des 
betreffenden  Weines  eine  solche  sei,  wie  sie  reinen  Naturweinen 
entspricht,  so  dafs  der  Wein  vom  chemischen  Standpunkt  aus 
nicht  zu  beanstanden  sei.'*  Glaubt  man  das  (Tcgenteil  bezeugen 
zu  müssen,  so  hat  man  seine  Angaben  zu  begründen.   £s  ist 
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nicht  iiiimer  prakLisch,  die  Gründe  sofort  im  Gutachten  mit 
anzugeben,  sondern  mau  wartet  besser  ab,  his  mau  vom  Auf- 
traggeb« oder  yon  der  Behörde  danaob  gefragt  wird.  Oft  Ist 
es mtaim  ni  bemerken:  „Es  bleiben  Zweifel  bestehen,  deren 
Lösung  von  eiuer  eiugeheudereu  Analyse  zu  erwarten  isf^,  oder 
^Nähere  Details  müssen  eingehenderer  Analyse  vorbehalten 
bleiben*" 

Einige  Analysen  mögen  aus  der  Praxis  das  Gesagte  erläutern. 
Man  habe  Weine  von  folgender  Beschaffenheit: 


Weift  wein: 

Fotweln 

Spez.  Gewicht 
do.  entgeist^t 

0.9%8 

0.99G5 

1,0  K>H 

1,0103 

Extrakt 

2,457o 

Alkohol 

8.64  „ 

8,50 ., 

Glycenn 

0.80 ., 

0,65  „ 

Pr«ie  Saure 

0,75 

0,75, 

Wcinsteinjänre 

vorhanden 

Mineraibestandteile 

0.22, 

0,27 

FhoiplioraSnre 

0,04, 

0,03  „ 

ScViwefolhäure 

unter  0,06  , 

Polarisation 

± 

Tserfiorbatoffe 

keine 

80  würden  dieselben  uiclit  zu  beanstanden  sein. 
Wei;ne  von  folgender  Beschaffenheit: 

WeiAwda: 

Spez.  Gewicht 


Extrakt 
Alkohol 
iilyccrin 
Freie  Säure 
Wemsteiusäore 
Hineralbeetandteile 
Phösj)liorsäure 
Polariaaüon 


0,9909 
1.50Vo 
10,00  „ 
0,80« 
0,60,, 

0.14  „ 

0,(tI7 
4-0.5^ 


Mau  habe  aber 


Botwein: 

0,9932 
1,70% 
9.00  „ 
0,75  „ 
<».lö  , 
0.35« 
0,20, 
0,014  , 
± 


80  wfitode  1  an  den  ersteren  als  mit  Stärkezucker  gallisiert,  den 
letzteren  als  Tresterwein  zu  beanstanden  und  in  diesem  die 
Untersuchung  weiter  auf  Gerbsäure  aus-zudehuen  haben.  — 
Hätte  man  einen  andren  Wein  von  i<>l< runder  Beschaifenheit: 


liotttein: 

Spez.  Gewicht 

0,9902 

Extrakt 

1,5157a 

Alkohol 

Glyeerin 

0,500  „ 

Freie  Säure 

0,395  „ 

AV'einflteiuaäure 

0,320  „ 

31ioeralbestandteile 

0,175  „ 

Phosphorsäure 

0,016  . 

Schwefelsäure 

o  oir,  „ 

Farbstoff 

80  würde  man  einen  mit  Alkohol  und  Wasser  verschnittenen 
aofgef&rbten  (Piqaette-;  Wein  vor  sich  haben,  denn  10,15% 

I,  Praxis.  4.  Aafl.  14 
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Alkohol  eiitsprechcu  im  ungünstigsten  Falle  0,7  Vo  GlyQerin, 
wahrscheinlicü  aber  1,01%  Glycerin.  Addiert  man  aber  die 
korrespondierenden  Zahlen  susammen,  unter  Hmsofügung  der 
erfahrnnfflinafirigen  Durchschnittszahlen  für  Eiweils-,  Färb-  nnd 
Gerbstoff,  sowie  für  Zuckerreste  und  Pektinstoffe  dazu,  so 
würde  sioh  folgende  £xtraktinenge  ergeben: 

0,3967o  freie  Säure 

0.  175  Mineralstoflfe 

1,  Ü10  „  Glycerin 
0,200  „  Eiweüflstoffe 

0,600  „  Färb-  und  Oerbitofi;  ZuokArrette 

welche  die  wirklich  gefundene  Extraktmenge  erheblich  über> 
steigt.  Ja  man  würde,  immer  unter  Annahme  des  Diirclischnitts- 
Terlialtnisses  zwischen  Glyceriii  und  Alkohol,  sogar  ungefähr 
berechnen  können,  bis  zu  weichem.  Grade  die  Verdünnung  aus- 
geführt worden  sei; 

1,5:2,2^=100:152, 
mitbin  sind  je  1001  Wein  mit  621  Wasser  nnd  WeingeiBt  Ter- 
sobnitten  worden.  Das  im  Weine  gefundene  Glyc «  rin  entspricht 
ca.  5%  Alkohol;  es  sind  aber  vorhanden  10,157o  Alkohol;  das 
Mehr  stammt  daher  aus  dem  Zusätze.  5,15:52  ist  aber  das 
Verhältnis  von  ungefähr  1:10,  in  welcher  Verdünnung  der  Al- 
kohol zugesetzt  worden  ist. 

Ganz  besonders  günstige  Besultate  gewftbrt  das  Aufbauen 
der  ExtraktkoSfiSzienten  bei  der  Benrteiltmg  der  Süisweme. 
Man  babe  z*  B.  einen  Malaga  Tön  folgender  Bescbaffenbeit: 

Halasra: 

Spcz.  Gewicht  1,0317 

Extrakt  17,5007« 

Alkohol  17,600  „ 
Olycorin  1,200  „ 

Preie  Säure  0,G7.j  „ 

Bediineronder  Zackar  8,350  „ 
Mineralbcstaiult^üe  0,333  ^ 

Phosphorsäure  0,035  „ 

so  würde  sieh  aus  der  Summierung  der  betreffenden  Kompo- 
nenten folgende  Extraktmenge  ergeben: 

0,6757»  freie  Säure 

0,333  „  AachenbMtendteiie 

8,350  „  reduzierender  Zucker 

0,500  „  £iwei£B-,  färb-  uad  Qerbfftoff 

1.300  „  Glycerin 

11,068  7« 

JDa  aber  ibatsäebliob  17,500  7o  gt^ landen  sind,  so  muis  die 
Bifferenz  17,500--1 1,058=  6,442%  dnrob  einen  fremden,  dem 
Weine  zugesetzten  Bestandteil  bedingt  sein,  der,  wie  n&ber 
festzustellen,  Bobrzncker,  Datteln-,  Feigeneztrakt  oder  etwa« 
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Ähnliches  sein  wird.  Auiserdem  ist  dem  Weine  Alkohol 
(^Kognak)  zugesetzt  worden,  da  der  Gijceringehalt  dem  Alkohol- 
gehalt nicht  eutäpricht. 

So  UeDseii  «ioh  die  Beispiele  bis  ins  unendliche  fortft&Hren, 
indM  wird  man  bei  richtiger  Anwendung  der  mitgeteilten  £r- 
läatenm|^  bald  lernen,  ein  eignes  Urteil  zu  gewinnen,  da  die- 
selheii  hinreichend  Spiolraum  zur  BerücksiohtigQng  eigner  Be- 
obachtungen und  Erfahrungen  gewähren. 

Behufs  allgemeiner  (Orientierung  mögen  unter  A  die 
Analysen  von  einigen  Kunstweineii,  wie  sie  im  Handel  vor- 
kommen, unter  B  (s.  folgende  Seite)  noch  einige  in  neuerer  Zeit 
und  mit  besonderer  Sorgfalt  ansgeflüirte  Analysen  folgen: 


A 

Z6«m: 

Spoz.  Gewicht  bei  15* 

1,0576 

ijms 

0,9940 

AIko>iol  Oew.-Proz.) 

13,54 

16,65 

Extrakt  i berechnet) 

2U.73 

11,10 

4,05 

do.  (gewog0a) 

10.96 

3,89 

HineralttoSe 

0»i8 

0,164 

0,21 

Aikalität 

0,04 

0,4 

Fhocphortfnre 

0,086 

0,006 

0,011 

SchwefeUUn« 

0,0227 

Chlor 

0.042 

Freitt  8Siir0 

0.55 

0.46 

0^76 

Glyci  riri 

0,212 

0,484 

^PolariMtioa  (300  mm) 

±0» 

-0.4 

do. 

-2,1» 

-0.4 

E.  LttT. 


^  Wild. 


14 
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pini-(|na 

1  1  1^   1  1  1      III             .  1.1: 

Zucker 

0,076 
0,144 

26,60 
8,20 
3,88 

20,40 
Fb.  Elsr 

R.  Eats 

14,36 
13.05 

III    IM     Ml     Ml  Iii 

9xwn 

joqdsoqj 

• 

0,051 
0,043 

0,066 
0,036 
0,026 

0,046 
0,028 
0,056 

0.012  1 

0,0085 
0,013 

Glycerin 

Ahrweiler 

—  /o 

0,60 
0,80 
0,96 

1,00 
0,95 

• 

0,79  1 
0,44 

'S  2 

&i 

Mo  4> 

.1    \  1  \  ^SSS  |^^8  -§888  ilss 
0  ©  ©  g  cTo"©"  £  ©'©'©"^     ©"©*■©"  a  ©".S'ö'S' 

•luainic  1 

Ahrwei 

dem  Winzc 

0253% 

0,181 

0,201 

Ungarwei 

0,53 
0,40 
0.28 

laniache  T 

0,42  1 
0,28  1 
0,42  i 

iechische 

0.86 
0,22 
0.23 

Obstweii 

0.30  1 

0,152 
0,170 

Extrakt 

7eine  aus 

2,518 
2,319 

28,96 
9,24 
5,04 

17,85 
3,50 
10,13 

Gri 

25,80 
2,65 
8,30 

2,85  I 

20,03 
17,30 

Alkohol 

Rote 

10,629  7o 
8,253 
10,798 

8,00 
12,05 
12,35 

12,80 
15,46 
14,09 

!  8,46 
10.50 
11,30 

7,20  1 

11,98 
11,77 

1 

0.9933  % 

0,9952 

0,9917 

1,106 

1,0366 

1,0022 

1,0548 
0,9928 
1,0171 

1,0895 
0.9833 
0.9874 

Bezeichnung 

'Walportsheimer  Berg, 
Klevener  Rebe  18G8 

Ahrweiler  Berg, 
Kleveuer  Kebc  1867 

Marienthaler  Berg, 
Kleveuer  Kebc  1867 

Tokayer  Ausbruch 

do.  n. 
Tokayer 

Malaga 
iäherry 
Portwein 

Malvasier  v.  Santorin 

Korinther 

Kamarite 

Apfelwein 

Heidelbeerwein 
Stachelbeerwein 

^  ^  ^     ssiä           ääis;    ä  ss' 
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Spirituosen« 

Spiritus  ist  das  ans  zaokerhaltigexi  Flüssigkeiten,  welche 
der  Gärung  unterlegen  haben,  gewonnene  Destillat.   In  reinster, 

wasserfreier  Form  fülirt  er  den  Xamen  Alkohol;  znm  Genufs 
mit  Wasser  verdünnt  heilst  er  Branntwein.  Zum  G.MTnfs 
bestmimte  spiritnöse  Pflanzenausisüge  heiisen  Tinkturen  oder 
Essenzen;  sind  dieselben  mit  Zucker  versüXst,  so  heiisen  sie 
Liköre.  Als  Branntwein  im  wdteren  Sinne  wird  jedes  spiri- 
tnöse  G^trSnk  beseichnetf  welches,  nm  dem  menscfiliohen  Ge- 
nüsse zu  dienen,  dnroh  die  Blase  gegangen,  d.  h.  „gebrannt'' 
(im  Gegensatz  zu  „gebraut")  worden  ist. 

Die  gewöhnlichsten  Branntweine  sind  der  Kartoffel-  und 
der  Kornschnaps.  Sie  sind  fast  farblos,  bei  auffallendem  Lichte 
betrachtet  einen  bläulichen  Schimmer  zeigend,  von  eigentüm- 
lichem Geruch,  scharfem  Geschmack,  enthalten  30 — 40%  Al- 
kohol, perlen  beim  Eingieüsen  in  ein  Gef&b  und  resjneren 
nentraL  '  Der  Kartoffel  schnaps  pflegt  echt  und  xmverialscht 
verkauft  zu  werden.  Er  ist  an  dem  ihm  eigentümlichen  Fusel- 
ölgeruch leicht  zu  erkennen.  Der  Tvornschnaps,  als  Spezia- 
lität auch  Xordliänser  Korn  genannt,  unterliegt  bereits  Ver- 
fälschungen. Man  setzt  ihm  Schwefelsäure  zu,  um  ein  schöneres 
Perlen,  was  auf  eine  fortdauernde  langsame  Ätherbildune  zu- 
rfickznfahren  sein  d&rfte,  su  bewirken.  Die  Schwefelsäure  Kann 
ebensowohl  nach  der  KssBLiBschen  Methode,  lüis  dnrbh  die  saure 
Eeaktion  und  Trübung  eines  entgeisteten  Schnapses  durch 
(^lilorbaryuni  erkannt  werden.  T^er  Kornschnaps  enthält  ein 
eigentiimliches  Arom,  eine  Art  Fuselöl,  welches  jedoch  vom 
Kartoffelfuselöl  (Amylalkohol)  vollständig  verschieden  ist.  Dieses 
Arom  wird  nachgemacht  (24  Teile  Essigäther,  16  Teile  Sal- 
neterftthergeist  und  V«  Teil  Waohholderroeröl)  als  Nordhänser 
fcomessenz  verkanft  nnd  hiennit  Eartofifel schnaps  in  Nordhänser 
verwandelt.  Auch  mit  reinem  Koxnfluelöl  wird  Kartoffelschnaps 
j,echt"  gemacht.  Branntweine,  welche  mehr  als  0,3Vo  Fuselöl 
enthalten,  sind  vom  Genufs  auszuschliefsen. 

Für  die  Erkennung  des  Fuselöles  sind  m  neuerer  Zeit 
mehrere  zuverlässige  Methoden  bekannt  geworden.  Das  Ver- 
fahren vonUmufAirN^  ist  folgendes:  Es  werden  250  com  der 
Flüssigkeit  in  einer  750  com  fassenden  Flasche  mit  100  ccm 
Äther  geschüttelt;  dann  werden  350  ccm  Wasser  zugegeben, 
worauf  wieder  geschüttelt  und  die  Atb^^rschicht  abgehoben  wird. 
Dasselbe  Verfahren  wird  nochmals  wiederholt:  die  vereinigten 
Ätherauszüge  werden  abgedunstet.   Im  Kückstande  wird  sich 


'  Jrdt.  S^ffieitt,  1886.  8.  229. 
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Foselöl  bereits  durch  den  Gemoh  kundgeben;  nur  bei  Anwesen- 
heit von  ätherisi  li<  n  Ölen  (Anis-,  Pfefferminzöl  etc.)  wird  solches 
nicht  mit  genügender  Deutlichkeit  geschehen.  Dagegen  entsteht, 
mit  einer  Spur  reinem,  unzersetztem  Diamidobenzol  versetzt 
und  ins  Dunkle  gestellt,  iu  kürzester  Zeit  Gelbfärbung,  die 
jedoch  überwiegend  dem  mitansgezogenenFurfiiiol  ragesohriebcm 
wird.    Eine  sehr  scharfe  Reaktion  auf  das  Foseldl  selbst  gibt 
eine  durch  Salzsäure  grün  gefiirbte,  frisch  bereitete  Lösung 
des  Methylviolett  (1:100  Wasser  und  2prozentige  f^alzsänro  bis 
zur   deutlichen  Grünfürbung i.     Der  Atherrücksta n ( 1   ^vlrd  mit 
der  vierfachen  Menge  dieser  Lösung  vermischt,  woraut,  wenn 
Fuselöl  vorhanden,  augenblicklich  rötlichblaue  Tröpfchen  er- 
scheinen nnd  auf  der  llllssigkeit  nmherschwinunen.   Es  Ter- 
mdgen  allerdings  aach  ätherische  öle  geringe  Mensen  des  Färb- 
Stoffes  abzuscheiden,  indessen  nor  bei  Starkem  Scniitteln,  nicht 
aber  hol  direktem  Zulauforlnssen;  aufsrTdom  erscheint  derselbe 
kaum   inattl  lau,   nicht  aber  rötlir},hlau,  wie   das  eigontliche 
Methylviolett.  - —    Diosfs  VerfahifU  kann  auch  zu  einer  annä- 
hemd  richtigen  quantitativen  Beätmimiin^  des  Fuselöls  be- 
nntst  werden.  Man  yennischt  an  dem  Zweck  den  ans  ^M)  com 
Likör  erhaltenen  Ätherrückstand  mit  40  ccm  Äther,  giefirt;  6ccm 
der  oben  erwähnten  Methylviolettlösnng  hinzu,  schüttelt  in 
einem  25  mm  Tvoiien  Cylinder  gut  durch  und  läfst  offen  stehen. 
Sobald  während  des  langsamen  Verdunstens  des  Athern  rlio  rr^- 
ringste  Blaufärbung  des  Kestes  beobachtet  wird,  wird  dio  r\r(  ii<:^e 
desselben  abgelesen;  es  sind  alsdann  in  je  lOccm  0.2  g  Amyl- 
alkohol enthalten.  —  Ein&oher  ist  das  Verfallen,  aen  Äther- 
rftckstand  mit  der  dreifachen  Men^e  Methyllösnng  (oder  aoch 
nur  Wasser)  an  versetzen  tmd  schnell  in  einen  in  0,1  ccm  geteilten 
Mefscylinder  zu  bringen.    Das,  was  sich  oben  abscheidet,  ist 
Fuselöl,  dessen  Menge  durch  Ablesen  festgestellt  werden  kann. 

Sehr  bekannt  geworden  ist  ein  zur  (quantitativen  Be- 
stimmung des  Fuselöls  von  Böse*  empfohlenes  Verfahren, 
welches  später  von  A.  Stutzbr  nnd  0.  Bbitmate'  iriodififsiert 
wordeui  aber  immerhin  noch  sehr  nmstftndlich  ist.  Dagegen 
erscheint  eine  von  J.  Franke'  vorgeschlagene  Methode  ebenso 
ffenan,  wie  expeditiy.  Diese  stützt  sich  auf  die  Thatsache,  dafs 
die  Steighöhe  wässeriger  Lösn^rrren  organischer  Stoffe  einer  Reihe 
bei  gleichem  Prozentgehalt  abnimmt  mit  wachsendem  Moleku- 
largewicht des  gelösten  Körpers.  Zur  Ausführung  dient  eine 
d^nwandige,  möglichst  enge  Kapülarröhre,  welche  an  einer 
sehr  feinen,  in  halbe  Millimeter  geteilten  Skala  befestigt  ist 
(an  haben  bei  COsrhabdt  in  Bonn,  nebst  Korrektionstabelle) 


*  Ber.  über  d.  4.  Vera,  bayr.  Vertr,  d»  mg»  CkmU. 

*  Eep.  anal.  Chem.  188fi.  S.  335. 

■  ZeUechr,  f.  S^.-Ind.  im,  S.  301. 
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Die  Skala  endigt  bei  ihrem  Nullpunkt  in  zwei  Spitzen,  welolie 

mittels  eines  auf  Schraaben  beweglichen  Stative s  genau  auf 
die  Flüssigkeitsoberflächo  eingestellt-  v.-erden.  Die  Reinigung 
dieser  Kapillare  gcscbielit  durch.  Diirciisaugeu  von  Wasser,  Al- 
kohol lind  über  Scliweteisäiiro  getrockneter  Luft.  Sodann  wird 
die  Flüssigkeit  (Branntwein,  Likör)  zwei  bis  dreimal  m  die 
Höhe  gesogen,  und,  nachdem  die  Flüsugkeitasänle  zur  Rahe 
gekommen,  der  Stand  der  nnteren  Meniiäosoberfl&che  mittels 
Lupe  abgelesen.  Erforderlich  ist  es,  dafs  die  Flüssigkeiten, 
welche  untersucht  werden  sollen,  20  Tol.-Proz.  Alkohol  ent- 
halten, und,  wo  dies  nicht  der  Fall  ist,  die  nötige  Dichtigkeit 
durch  entsprechende  Verdünnung  mit  Wasser  herbeigeführt 
werden  mufs.  Sehr  zuckerhaltige  Liköre  sind  der  Destiliation 
zu  unterwerfen,  worauf  das  DestiUAt  entsprechend  su  behandeln 
ist.  Diese  Methode  ermöglicht  den  Nachweis  von  noch  0,01% 
Fuselöl.  Die  folgende  TMielle  zeigt  die  Steighöhe  für  mehrere 
Fuseldlarten  an: 


20  Vol.'/o 
Wflogetot  an 
FueUl 

0 

0,1 
0,2 
0,3 
0,4 
0.5 
0,6 
0,7 
0,8 
0,9 
1,0 


50 

49,2 

48,25 

47,5 

47,1 

4(;.2 

45,5 
44,9 
41,3 
43,95 


50 

49.0 

48,0 

47,45 

46.85 

46,85 

45,8 

44,9 

44.0 

4^J,4 

42,6 


Keiner 
Isoiimyl- 
ixlkohol 

mm 

50 

48,6 

47,5 

4n.o 

45,9 

45,2 

44,3 

43,45 

42,4 

41.7 


Edlere  Branntweine  sind  schon  der  Kognak,  (Franzbrannt- 
wein 4f» — 50  7o),  der  Arrak  (ca.  ÖO  vo;  und  der  Rum  (55—70%). 
Der  Kognak  wird  in  Südfrankreich  und  Nordspanien  durch 
Bestillafaon  des  Weines  oder  der  Weinmaische,  der  Arrak  in 
Indien  durch  Destillation  der  Reismaischt^  und  des  Palmenweins, 
der  Bum  in  den  Kolonien  durch  Destillation  der  Bohrzucker- 
melasse  c^ewonnen.  Alle  drei  Sorten  kommen  überwiegend  als 
Fäischungsprodukto  in  den  Handel.  Diese  Destillate  in  reiner 
Form  geben  beim  Verdampfen  keinen  oder  einen  höchst  unbedeu- 
tenden B-ückstand,  welcher  ausschlielslich  demFafalager  entsprmgt 
und  höchstens  0,6  Vo  betrftgt.  W&hrend  Kognak  und  Arrak 
einen  feinen,  weinähnlichen,  blumenreichen  Duft  yerbreiten, 
entwickelt  echter  Hum  einen  schwach  fuselartigen,  entfernt  an 
Rosinenstengel  erinnernden  Geruch,  der  besonders  mit  TVasser- 
dampf  vermengt  (aus  Grog)  deutlich  hervortritt.   AUe  enthalten 
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Me  Sttnre,  welche  doroh  Zeraetzcmg,  resp.  Oxydation  einer 
gelingen  Menge  Alkohol  enteiehii  bisweilen  aber  bis  za  0,2 
betrftgt.   Eohie  Bums  sind  bisweilen  im  Geschmack  Tersohieden. 

Es  liegt  fiies  wahrscheinlich  an  aromatisierenden  Zusätzen, 
welche  die  ßumbrenner  der  Maische  gfh^^n.  Feine  Bums  er- 
iialten  einen  Zusatz  von  Ajianajisaft.  Bilduiinr  von  Essigsäure 
wird  bei  feinen  Rums  mit  gröister  Sorgfalt  von  den  i'iantagen- 
besitsem  zn  Terhindem  gesucht.  Aile  Bnmsorten  werden  dunkel 
gefibrbt  nnd  pflegen  einen  hdhem  AbdampfongsrüolcBtand  sn 
hinterlassen,  als  Aziak  nnd  Kognak  (bis  1,2%).  —  Vorschriften 
zur  Nachahmung  dieser  Getränke  sind  Legion.  Allen  liegt 
oine  gewisse  Essenz  zu  Grunde;  den  bessern  Sorten  wird  vom 
echten  Stoff  etwas  zugesetzt. 

Kunstkoynak,  bessere  Sorte,  wird  erhalten  durch  Destillation 
▼on  mit  Weinsäure  versetztem  Apfelwein,  Weimnaische  oder 
von  fnselfireiem  Sdritns  mit  Weinöl  (Koguaköl,  önanthftther, 
ans  den  Trestem  bereitet).  Ordinäre  Sijrten  werden  durch  ein- 
faches Mischen  von  Kognaköl,  Veilohenblütenessenz,  Hosinen- 
und  Johannisbrotabkochung  nnd  Weingeist  erhalten.  Ein  noueres 
Rezept  —  dasselbe  ist  einem  Proiskurant  entnommen  sub  titulo: 
Superfeinstes,  höchst  rektifiziertes  Weinbeer-  oder 
Kognak- Öl  —  lautet  folgendermaisen:  Zur  Herstellung  eines 
dem  echten  Kognak  fthnlioben  Branntweins  IM  man  in  einer 
halben  Flasche  Spiritus  Va  Lot  Kognaköl,  4  Lot  Essigäther 
imd  V«  Quint  oder  45  Gran  bitteres  Mandelöl,  die  Mischung 
bleibt  an  einem  nicht  zu  kaiton  Orte  etwa  einen  Tac:  stehen 
und  wird  dann  in  eine  ()hm  mit  Wasser  Lisi  auf  60  bis 
55%  verdünnten  fuseltrcien  Spiritus  gegossen,  -dann  wird  mit 
4  bis  5  Pfund  in  Wasser  gelöstem  Melis  versüXst  und  mit  der 
nötigen  Menge  Zuükerkouleur  geftrbt.  Beabsichtigt  man  einen 
feinen  Kognak  darzustellen,  so  f%lgt  man  obigem  noch  10 
Flaaclien  Malaga  zu,  in  weldiem  Falle  aber  nur  3  JPfund  Zucker 
aufgelöst  beigesetzt  werden. 

Kunst iirrnk  besteht  ans  Mischungen  von  Arrakessenz 
(16  Teile  Essigiither.  iL*  Teih^  Salpeteräthergeist.  1  Teil  Methyl- 
alkohol; hiervon  1  Teil  auf  6  Teile  90%igen  Weingeist),  Va- 
nilletinktur,  Thee-  und  Joluumisbrotaufguis  und  Honig. 

Kunstrum  wird  erhalten  durch  Destillation  der  Büokstftnde 
unsrer  Zuckerraffinerien  oder  durch  Mischungen  von  Bumessens 
(15  g  Buttersäureäther,  2  g  Essigäther,  2  g  Yanilletinktnr,  2  g 
Veilchenblütenessonz  und  UÜ  g  *.<üprozf'Titigen  Weingeist)  mit 
Eosinen-  und  Joliannisbrotaufgufg,  Weingeist  und  wenig  echtem 
Bum.  Oftmals  werden  diese  Mischungen  noch  mit  Katechu- 
tinktur,  Eichenxmdenabkcohung,  Zuoker&rbe  u.  s.  w.  versetst. 
Bumäther  wird  erhalten  durch  Destillation  von  Butterseife  mit 
Schwefek&are.  Ein  sehr  feiner  alkoholischer  Eumftther  wird 
erhalten  durch  Destillation  einer  Maische,  welche  aus  gemah* 
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If^nem  Johannisbrot  hergestellt  wurde.  Dasselbe  enthält  freie 
Buttersäure,  sowie  Traubenzucker,  welcher  bei  der  Gärung 
ebenfalls  teilweise  in  solche  übergeführt  wird.  Die  Destillation 
geschieht  unter  Zusatz  von  Schwefelsäure. 

Obwohl  reiner  Arrak  und  reiner  Kognak  yollst&ndipf  fltlchiig 
sind,  so  wird  man  bei  den  käuflichen  Sorten  immer  eine  kleine 
Quantit&t  (0,2^0,6%)  Extrakt  erhalten,  welche  dem  Fafslager 
zuzuschreiben  \<f  Dieses  Extrakt  schmeckt  bitterlich  zusammen- 
ziehend, eigentümlich  aromatisch,  bisweilen  schwach  säuerlich. 
Schmeckt  es  süfs  und  besitzt  es  einen  stark  ausgeprägten  Va- 
nillegeschmack, so  darf  man  mit  Sicherheit  annehmen,  dafs 
eine  künstiiche  Beimischung  stattgefunden  hat.  Das  £xtrakt 
hinterlälst  beim  Verbrennen  kaum  Spuren  von  Asche.  Man 
wird  die  wässerige  Lösung  derselben  auf  Chlor,  Schwefelsäure 
und  Kalk,  da?  ♦^ntü'-'^'is't'^te  und  mit  Tierkohlo  entfärbte  Getränk 
selbst  auf  Nitrate  prüfen  und  daraus  folgern  können,  ob  ge- 
meines Wasser  dem  (ietrilnk  einverleibt  worden  ist.  Bei 
Gegenwart  von  Zucker  oder  Kouiuur  bläht  sich  das  Extrakt 
auf  und  entwickelt  den  bekannten  Elaramelgeruch.  Zum  er- 
laubten Färben  sind  minimale  Mengen  von  Kouleur  erforderlich; 
übrigens  wird  auch  zuweilen  (selten)  mit  Glanzrufs  geförbt.  — 
Die  Zersetzung  der  fremden  Ätherarton  kann  durch  Kochen 
mit  weingeistiger  Kalilösnuir  p:''schehen;  der  Alkohol  geht  über, 
während  die  Säure  mit  der  Üase  ein  Salz  bildet.  Die  einge- 
dampfte Salzlösung  wird  mit  verdünnter  Schwefelsäure  zersetzt 
und  die  befreite  fette  Säure  abdesfeilHert.  Da  jedoch  auch  die 
echten  Branntweine  susammengesetzte  Äther  enthalten,  so  wird 
eine  solche  Probe  stets  nur  eine  vergleichende  sein  können« 
Von  irgend  einer  quantitativen  Bestimmung  wird  in  den  mei«trn 
Fällen  abgesehen  werden  müssen  —  Katechug  erb  säure  wird 
in  dem  zehnfach  konzentrierten  Getränk  zu  suchen  sein;  oxyd- 
haltige  schwefelsam'e  Eisenoxytiuiioöung  bewirkt  hier  einen 
grünlichschwarzen  Niederschlag  (bläulichsohwanEer  Niederaohlag 
würde  der  dem  Fasse  entstammenden  Eichengerbsfture  suasu- 
schreiben  sein).  —  Zuckerfarbe  ist  durch  Schütteln  mit 
frischem  Eiweifs  zu  erkennen;  dieses  schlägt  den  Farbstoff  der 
echten  Branntweine  nieder  und  entfärbt  dieselben,  während 
Zuckerfarbü  überall  gelöst  bleibt.  Rum,  welcher  künstlich  her- 
gestellt ist,  verUert  nach  dem  Vermischen  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure  (1,84  spez.  Gew. — 10  com  Eum  und  4  com  Säure) 
das  Arom,  während  echter  Bum  dasselbe  noch  nach  24  Stunden 
verbreitet.  Bummischungen,  welche  nur  10%  echten  Rum 
enthalten,  lassen  ebenfalls  dessen  Arom  nach  dem  Vermischen 
mit  Schwefelsäuro  erkennen.  Derartige  Mischungen  werden 
J}'a9onrum  genannt. 

Bei  der  Pruiung  dieser  Spirituosen  wird  es  sich  meistens 
darum  handeln,  eine  Erklärung  darüber  abzugeben,  ob  die  "Ware 
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echt  sei  oder  nicht.  Das  iat  aber  unter  Umständen  sehr 
schwierig,  da  diese  Stoffe  yieläch  an  ihren  Urspruugsorten 
selbst  schon  vecfölsoht  werden.  So  ist  es  2.  B.  amtlich  fest- 
gestellt, dafs  aus  Frankreich  siebenmal  mehr  Kognak  ausgeführt, 
als  gebrannt  wir?!.  Ebenso  erleidet  der  Rum  mannigfache  und 
keineswegs  geniigend  bekannte  Zusätze.  Der  Arrak  allein  ist 
unter  Verschlufs  der  Landesbehörde  aus  den  holländischen  Ko- 
lonien echt  und  unverfälscht  zu  beziehen.  £in  geringer  Zu- 
sats  von  Zuckerfarbe  dürfte  kaum  sn  beanstanden  sein.  Ein 
Yerschneiden  mit  gewässertem  Alkohol  erscheint  schon  bedenk* 
lieber,  indessen  mufs  hier,  da  ein  Nachweis  vielfach  nicht  zu 
erbringen  ist,  der  Preis  der  "Ware  mit  in  Rücksicht  gezogen 
werden.  Man  wird  im  allgemeinen  als  echt  eine  Ware  zu 
bezeichnen  haben,  die  uuiiiittelbar  durch  Destillation  erzengt 
ist  und  wetieutliche,  Geruch  und  Geschmack  beeinäusseude  Zu- 
8&tze  nicht  erfahren  hat,  wfthrend  als  Imitationen  oder  Fal- 
sifikate alle  diejenigen  Spirituosen  dieser  Art  zu  bezeichnen 
sind,  welche  durch  Vermischen  von  gewöhnlichem  gewteserten 
"Weingeist  mit  Tinkturen  und  Essenzen  bereitet  worden  sind. 
Bei  der  Prüfung  wird  man  zunaclist  auf  das  Arom  Bedacht 
nehmen,  besonder.^  beim  Kognak.  !Maii  sciiichtet  denselben  auf 
warmes  "Wasser  uud  prüft  den  Geruch,  vermischt  das  Getränk 
sodann  mit  hmibem  Zuokerwasser  und  prüft  den  Geschmack. 
Um  mehrere  Sorten  miteinander  zu  vergleichen,  schwenkt 
man  signierte  Gläser  mit  ihnen  aus  und  riecht  von  halber  zu 
halber  Stunde  hinein.  Man  kann  so  nicht  nur  feststellen, 
wplrho  Sorte  das  feinste  Arom  hat,  sondern  aufserdem,  wie 
lange  dasselbe  anhält,  was  bei  leinen  Sorten  24—30  Stunden 
dauert.  —  Sodann  wird  man  das  Destillationsprodukt,  in  wel- 
chem sich  das  ganze  Arom  der  Ware  konzentriert,  auf  Fuselöl 
prüfen.  60  com  Destiüat  von  100  ccm  Äirak,  Kognak  oder  Bum 
werden  unter  Zusatz  von  10  Tropfen  Kalilauge  (1,16  spez.  Gew.) 
bis  auf  ca.  5  ccm  verdunstet ;  beim  Übersättigen  des  Bückstandes 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  würde  der  Fnselgeruch  hervor- 
treten. Selbstverständlich  läfst  sich  das  Destillat  auch  nach 
einer  der  früher  beschriebenen  Methoden  auf  Fuselöl  prüfen. 
—  Wird  das  Destillat  in  einem  Probierohre  auf  ein  gleiches 
Yolnmen  Schwefelsäure  geschichtet,  so  darf  keine  rosenrote 
Zone  entstehen;  man  würde  sonst  Bunkelrübenspiritus  (der 
Esprit  de  vin  du  Nord)  der  Franzosen  vor  sich  haben.  —  Ge- 
rin p;e  ^feuji-en  Aldehyd  und  Säure  (Ameisensäure'i  sind  nicht 
zu  beanstanden,  zumal  Ed.  LrsT  neuerdings  nachgewiesen  hat*, 
dafs  zweifellos  echte  Hums  Ameisensäure  enthalten.  Er  ver- 
brauchte zur  Sättigung  von  je  100  ccm  Bum  1,06 — 2,5  ccm  Normal- 
natron. Das  Destillat  von  100  ccm  mit  Katron  gesättigtem,  cur 
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Trockne  eingedampftem  und  unter  Zusatz  von  Belir  verdünnter 
Schwefelsäure  im  Itmverdünnten  Baume  erhitztem  Eum  reduzierte 
Silberlösmig,  nnd  zwar  konnteu  bis  10  ccm  Vio-Normallösung 
dazu  verbraucht  Tverdou.  —  Yon  grofsor  Wichtigkeit  ist  die 
Menge  und  die  Be.scliatiV«i]hnit.  des  iiixtraktes. 

Ein  uDgelieurer  Schwiiuiel  wird  zur  Zrit  mit  Kognak 
getrieben,  was  um  so  bedauerlicher  ist,  al8  derselbe  als  Medi- 
kament (Zusatz  zur  Milch  der  Säuglinge)  vielfach  Verwendmig 
findet.  Guter  I  echter  Sognak  ist  ja  bekanntlich  sehr  teuer; 
deshalb  ist  aber  noch  niemand  berechtigtt  ein  Kunstgetränk, 
ohne  es  als  solches  zu  bezeichnen,  für  einen  billigeren  Preis 
abzugeben.  "Wer  Kognak  fordert,  will  reinen,  echten  Kognak 
haben,  miifs  aber  zahlen,  was  er  wert  ist.  Ist  ihm  dor  Preis 
zu  hoch  und  ist  er  auf  Vorhalten  damit  einverstanden,  für 
einen  geringen  Preis  ein  Kunst-  oder  Mischuugsprodnkt  zu  er- 
halten, dann,  aber  anch  nur  dann,  ist  der  Yerlänfer  berechtigt, 
ihm  ein  solches  zu  verabfolgen.  —  Reiner  Kognak,  d.  h.  das 
Destillationsprodukt  des  Weines,  mufs  absolut  fuselfrei  sein 
(Trester-Kognak  enthält  Fuselöl);  er  darf  keinen,  oder  doch  nur 
eine  Spur  eines  Abdampfrückstandes  hiiiterlas.sen  (vom  Fafslagerj. 
Jeder  Kognak,  der  auch  nur  eine  Spur  von  Zuckerkouleur  ent- 
hält, ist  als  nicht  rein  zu  betrachten.  Endlich  mvJk  das  Be- 
stillationsprodnkt  des  J^ognak  dttrchaus  sänreirei  sein.  Als 
Franzbranntwein  wird  ein  Kognak  geringer  Sorte,  aber 
gleichfalls  kein  Mischprodukt,  bezeichnet. 

Li  Ekafs,  Baden,  dor  Schweiz,  Frankreich,  Böhmen  nvA 
den  Moldaufürstentümem  werden  durch  Destillation  einer  gego- 
renen breiigen  Fruchtmaische,  welcher  zerstofsene  Kerne  zuge- 
setzt werden,  die  echten  Kirsch-  und  Zwetschenbrannt- 
weine  (Sliwovic)  hergestellt.  Wenn  die  Maische  längere  Zeit 
der  Einwirkung  der  Luft  ausgesetzt  gewesen  ist,  entsteht 
Essigsäure,  die  aus  den  Destillationsgeräfsen  Kupfer  löst.  Durch 
Verschneiden  mit  hartem  Wasser  wird  der  Schnap?  kalkhaltig 
und  hinterläföt  beim  Abdampfen  einen  festen  Rückstand.  Diese 
Branntweine,  die  über  freiem  Feuer  abgezogen  werden,  ent- 
halten meist  50^0  Alkohol.  Alan  bestimmt  die  Säure  in  ihnen 
durch  Titrieren  mit  Vso-normal  alkoholischer  Kalilauge,  mit 
Phenolphtaleln  als  Indikator.  Kalk  wird  aas  der  entgeisteten 
Lösung  mit  oxalsaurem  Ammon  ausgaflÜlt.  Kupfer  wird  elek- 
trolytisch oder  kolorimetrisrh  '  ;ipproximativ'  bestimmt.  S^ohr 
dünne  Bhitlaugensalzlüsung  erzeugt  noch  in  10  ccm  einer  LösuDg, 
welche  0,002  g  Kupfer  im  Liter  enthält,  eine  schwach  rötliche 
Färbung.  Stellt  uian  sich  nim  Lösungen  von  2 — 10  m^  im 
Liter  her,  so  VUkt  sich  die  Färbung  mit  der  von  in  gleichen 
Mengen  entgeistetem  und  wieder  aufgefülltem  Branntwein  er- 
zeugten Färbung  recht  gut  vergleichen.  Spuren  von  Kupfer 
sind  bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  Blausäure  durch  Biäuung 
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emer  dünnen  alkoboliscben  GuajakharsKtoiuig   zu  erkennen. 

Diese  Blänting  5=ioll  durcli  Ozon  liervort^crufen  werden,  welches 
beim  Zerfall  des  Kupiercyanides  in  Cyanür  nnd  Cyan  entsteht, 
wobei  letzteres  unter  Wasserzersetzung  Blaiisanre  und  Ozon 
bildet.  Diese  üeaktion  kann  auch  zur  aiuiäheiud  genauen 
quantitatiTen  Bestimmimg  der  Blaus&UTe  selbst  angewandt 
werden,  indessen  wird  man  besser  Ürnn,  die  LiSBiesobe  Metbode 
za  benutzen.  Der  Sänregebalt  pflegt  0,3 — 0,67oo  zu  betragen, 
ein  Gehalt  von  1  ^/oo  und  darüber  zengt  von  liederlicher  Arbeit 
oder  naehtran  lichem  Zusatz.  Der  Blausänregehalfc  wurde  von 
Nessleb  und  liAR-m  zu  0,003 — 0,0]7*^/oo  gefunden,  indes  ist  nicht 
ausgeschlossen,  dafs  gröfsere  Älöngen  vorkommen  können.  Kalk 
wurde  bis  za  O^OlVoo  nnd  Knpfer  ann&bemd  ebensoyiel  gefiin^ 
den*  Ealkgehalt  zeigt  stets  Verschnitt  an  und  Kupfergebalt 
ist,  wenn  ancb  nicbt  unbedingt  scbädlicb,  docb  nngenörig. 

Andre  Schnäpse  werden  entweder  durch  Destillation  oder 
Digestion  von  PnanzenstofTen  mit  Weingeist  bereitet,  oder  sie 
werden  durch  Vermischen  mit  Grundesseuzen  (Tinkiuren;  oder 
ancb  ätbetiscben  ölen  mit  Branntwein  bergestellt.  Es  kann 
sieb  bier  nur  um  Feststellung  des  Alkoholgebaltes  und  des 
Extraktes  handeln;  beide  werden  ermittelt,  wie  bei  Wein  an- 
gegeben. Aufserdom  kann  bei  den  sogenannten  „Bitteren"  auf 
gesundheitsschädliche  Stofte,  wie  AJoe,  Lärchenschwamm 
oder  sonst  stark  wirkende,  purgierende  Stoffe,  wie  Rhabarber, 
Sennesblätter,  gelalmdet  werden.  Diese  harzigen  Bestandteile 
werden  im  Extrakt  zu  sncben  sein.  Dasselbe  wird  zur  völligen 
Trockne  gebracht  und  mit  absolutem  Alkohol  ausgezogen.  Der 
Auszug  wird  wieder  zur  Trookne  verdampft  und  mit  der  fiinf- 
zigfachen  Menge  kaltem  Wasser  24  Stunden  lang  maceriert. 
Das  Wasser  wird  abgegossen,  das  zurückbleibende  Harz  scharf 
getrocknet  und  mit  weingeistfreiem  Chloroform  behandelt.  Dieses 
löst  Harz  des  Lärchensch wammes,  der  Sennesblätter,  des  Gununi- 
gutti,  läfst  aber  Aloebarz  {aiaoh  Jalapen-  imd  Koloquintenbarz) 
ungelöst  zurück.  Der  Bttokstand  wird  mit  heifser  Sodalösung 
(1:5)  behandelt,  aus  welcher  Lösung  beim  Erkalten  sich  etwa 
vorliandenes  Koloquintenbarz  abscheidet.  Das  alkahsche 
i^  iltrat  wird  eingedampft,  der  Rückstand  mit  Weingeist  ausge- 
zogen, der  Auszug  verdampft,  ob  Teile  Harz  entsprechen  100 
Teilen  Aloe  ^  —  In  vielen  Fällen  kann  man  einfacher  verfabren. 
Man  verteilt  den  alkoboliseben  Auszug  auf  mehrere  Sobftlcben, 
dampft  ein  und  behandelt  einen  Ktu^tand  mit  Salpetersäure, 
wobei  aus  Aloe  ein  gelbes  Pulver,  aus  den  Säuren  der  Aloe 
bestehend,  abgeschieden  wird;  einen  andren  Rückstand  behan- 
delt man  mit  Sodalösung,  wobei  unter  dunkelroter  Färbung 
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der  cliarakteristisclie  Aloegerucli  auftritt.  —  Ein  Teil  der  Chlo- 
roformlüsung  wird  zur  Trockne  verdampft;  Lä r che nsch warn m- 
har  z  wird  von  starkem  Weingeist  mit  roter  Farbe  gelöst.  Der 
BtLokstaad  eines  zweiten  Teiles  derselben  kann  als  Sennes- 
blfttterharz  dnrcb  den  Geruch,  der  eines  dritten  Teiles  als 
Gummigutti  dnrch  seine  Gelbfärbung  beim  Behandeln  mit 
Katronlange  erkannt  werden.  —  Rhabarber  ist  direkt  im 
Kückstande  nachzuweisen.  Man  zerreibt  den  noch  feuchten 
Rückstand  mit  Pottasche  und  beobachtet,  ob  neben  tiefer  Bot- 
färbung der  bekannte  Rhabarbergeruch  auftritt. 

Liköre  sind  Schnäpse,  die  durchschnittlich  gleiche  Teile 
Spiritus,  Zucker  und  Wasser  enthalten,  aromatisiert  und  gefärbt 
sind.  Giftige  Farbstoffe  werden  zu  diesen  höchst  selten  in 
Anwendung  gc  zogen ;  auiser  Fuchsin  dürfte  kaum  je  ein  nach- 
teiliger Farbstoff  aufgefunden  worden  sein.  Dasselbe  ist,  wie 
bei  Wein  beschrieben,  nachzuweisen. 


Essig. 

Unter  Essig  versteht  man  die  durch  eine  geregelte  saure 
Qftrong  aus  alkoholischen  Flüssigkeiten  gewonnene,  wässerige 

Lösnno;  der  Essigsäure,  welche  auTserdem  durch  die  bei  der 
Gärung  entstehenden  I^obonprodukte  aromatisiert  ist.  Es 
kommen  in  der  Hauptsache  nur  zwei  Sorten  in  den  Handel, 
der  durch  langsame  Gärung  des  Weingutes  erzeugte  Wein- 
essig und  der  durch  das  Schnellverfahren  erzeugte  Spiritus- 
essig  (Essigsprit).  Bier-  und  Obstessig  sind  nur  yon  lokalem 
Interesse,  und  auch  Holzessig  Teimag  dem  gewöhnlichen 
Branntweinessig  keine  Konkurrenz  zu  bieten.  Wohl  aber 
werden  nnuordings  konzentrierte  pjssigessen  z on  in  den  Handel 
gebracht,  welche  25 — 50®/©  Essigsäure  enthalt on  und,  weil  sie 
beq^uem  zu  handhaben  sind,  sich  gut  ein^efiilirt  haben. 

Zur  Gehaltsbestimmung  des  Essigs  sind  TerBcldedene, 
teils  sehr  kompendiöse  Api>arate  konstruiert  worden.  Man 
wird  im  Laboratorium  sich  jedoch  stets  dos  TitrierverfSsihrens 
bedienen.  Jeder  Kubikzentimeter  Normalalkali  entspricht 
0,051  g  Essigsäure  oder  0,06  g  Essigsäurehydrat.  Gefärbter 
Essig  ist  vor  dem  Titrieren  mit  Knochenkohle  zu  entfärben. 

Ob  ein  Essig  wirklich  Weinessig  sei,  wird  oft  gefragt. 
Hau  findet  die  Bestätigung  in  dem  Nachweise  des  Weinsteins, 
welcher  im  echten  Weinessig  enthalten  ist.  Zu  dem  Zwecke 
dampft  man  500  ccm  Essig  auf  60 — 80  com  ein  und  schüttelt 
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mit  emem  gleichen  Volumen  Weingeist  f90%V  Das  Gewicht 
des  ausgeschiedenea  Weiusteiiis  wird  ca.  0,2  g  betragen. 

Hol  Isessig ,  welcher  tlbri^ene  you  einer  ausgezeichneten 
Beinheit  geliefert  wird,  liefert  ein  Destillat,  welches  Cham&Ieon- 
iQfliing  entflü'bt. 

Der  gewöhnliche  Essig  des  Handels  enthält  3 — 4%,  guter 
Einmacheessif;^  6 — S**/o  nnd  Kssigsprit  r2— 14%  Essigsäurehy- 
drat; "Weinessig  enthält  6 — b7o,  Essigessenz  2ö — 50  "/o  Essig- 
säorehydrat. 

Der  Essig  ist  oft  gefärbt,  and  awar  gelb  oder  brann  mit 
Znckerfarbe,  rot  mit  Bübensaft  (rote  Bete). 

Behufs  Nachweisnng  fremder  Säuren  wendet  man  fol- 
gende Metoden  an:  Man  dampft  eine  Partie  Essig  in  einer 
Porzellanschale  ein,  in  welche  man  ein  Stückchen  weifsen  Zucker 
gelegt  hat:  findet  Verkohlnng  statt,  war  Schwefelsäure  zu- 
gegen (RuxcK  .  Man  setzt  einer  kochenden  Probe  (10  ccm) 
Esäig  einige  Tropion  gesättigte  Chlorcalciumlösimg  zu.  Nor 
freie  Schwefelsftiire  bewirkt  in  dem  erkaltenden  Essig  einen 
Gipsniederschlag  (BOTTCBBE).  Zar  quantitativen  Bestimmung 
der  freien  Schwefelsäure  t&lit  man  100  g  Essig  heifs  mit  salz- 
sänrehaltiger  Chlorbarymlösnng  ans.  Sodann  vordampft  man 
weitere  100  g  Essig,  äschert  den  Rückstand  ein  und  fällt  auch 
die  Aschenlösung  mit  Clilorbaryum.  Aus  der  Differenz  der  ge- 
waschenen, getrockneten,  geglühten  und  gewogenen  Nieder- 
schiige  ergibt  sich  die  Menge  der  vorhandenen  freien  Schwefel- 
säure a  BaSO«  0,343  SOs).  ^  Salzsftnre  ist  im  Destillat 
(zwei  drittel  vom  Essig)  durch  salpetersaures  Silber  nachzu- 
weisen. Quantitativ  durch  Sättigen  von  50  g  Essig  mit  Kali, 
Ansäuren  mit  Salpetersäure  und  Ausfallen  mit  Sübernitrat ; 
Veraschen  von  weitereu  50g  Essig  und  Ausfallen  mit  Silbernitrat. 
Aus  der  Differenz  der  getrockneten  Niederschläge  bereichert 
sich  der  Gehalt  an  freier  Sabsftnre  (1  AgCl  =  0,254  HCl).  — 
Salpetersäure  ist  ebensowohl  durch  Kochen  mit  Indigolösong 
und  Schwefelsäure  (Entf&rbnng)  im  Essig  direkt,  als  wie  in  den  sa- 
letzt  übergehenden  Teilen  eines  Destillates  von  ihm  (Vermischen 
eines  Tropfens  Essig  mit  fünf  Troj)fen  Brucinlösung  ( l  :  30] 
und  Zutröpfeln  von  reiner  Schwefelsäure>  zu  erkennen.  Sie  ist 
Quantitativ  nach  einer  der  bekannten  analytischen  Methoden 
direkt  an  ermitteln.  —  Die  teore  Weinsfture  wird  wohl  nie- 
mand zur  Yerfälschnng  von  Essig  nehmen:  sollte  es  trotzdem 
geechehen,  dürfte  man  auf  Blei  zu  prüfen  haben;  der  Weinsäure- 
zusatz  kann  als  Yersclileclitemng  nicht  erachtet  werden.  Im 
allgemeinen  ist  Rücksicht  darauf  zu  nehmen,  dafs  die  gebun- 
denen Säuren  des  Wassers,  welches  zum  Verdünnen  des  Essigs 
diente,  auch  in  dem  letztern  wieder  gefunden  werden  müssen. 
— Gegenwart  von  Zucke  r-(0  x a  1)8  änr  e  ist  fftr  möglich  gehalten, 
aber  noch  nie  beobachtet  worden.   Sie  würde  bemi  Abdampfen 
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des  E8si£rs  zurückbleiben,  auch  direkt  durch  Chlorcalciumlösung 
leicht  zu  t  iktuneu  sein  (Niederschlag  löslich  in  Salzsäure). 

Em  allgomeines  Beagens  auf  HineraU&uren  ist  das 
Hetliylviolett,  welches  durch  jene  grün  jeefftrbt  wird.  Der 
Essig  muüs  bis  auf  einen  Gehalt  von  2%  Essigsänrehydrat 
verdünnt  werden:  die  Farbsto^Tlösang  wird  in  dem  Verh&ltnis 
von  0,01  :  lUO  bereitet. 

Giftige  Metalle  geben  sich  durch  Einieilen  von  Schwefei- 
wasserstoif  leicht  zu  erkennen,  kommen  aber  im  Essig,  sei  es 
ans  den  Anfbewahnrngs-  oder  Mel'sgef^IlMn  oder  von  den 
Hähnen  der  erstem  heirührendi  ziemlich  hftufig  vor. 

Essig  wird  häufig  mit  Pflanzen  Stoffen  gewürzt  (Estra- 
gonessig), soll  auch  ab  und  zu  mit  scharfen  Stoffen  (doch 
wohl  nur  in  ganz  ol  sknren  Butiken)  versetzt  werden.  Diese 
Zusätze,  welche  übrigens  den  Essig  ziemlich  verteuern,  würde 
mau  im  Extrakt  aufzusuchen  haben.  Dasselbe  läfst  beim  Zer- 
reiben mit  kohlensaurem  Kali  Geruch  und  Qeschmack  zuge- 
setzter Pflansenstofife  ziemlich  dentlich  hervortreten. 

Kleine  Mengen  (Zehntelprozente)  un oxydierten  Spiritus 
im  Essig  (zur  Betriebskontrolle)  werden  am  genauesten  mittels 
des  Ebullioskopes  nachgewiesen.  Gröfsere  Essigfabhken  sind 
selbst  mit  diesem  Instrumente  versehen. 


Zucker,  Znckerwaren,  Frachts&fte»  Honig. 

Man  unterscheidet  als  Handelsware  Kohr-  und  Starkezucker. 
Der  Rohrzucker  wird  ^röfstenteils  aus  Zuckerrüben  fabriziert 
und  nach  dem  Grade  semer  Beinheit,  Kandis  (weiXs),  Baifinadei 

Melis  (Hut-,  Brotzuoker)  oder  Farin  (Moskovadei  genannt;  die 
bei  der  Fabrikation  verbleibende  Mutterlange  bildet  den  Sirup. 
Rohrzucker  enthält  2 — -lUVo  Verunreinigungen:  raffinierter 
Zucker  ist  fast  völlig  rein.  Die  Prüfunc:  des  Zuckers  geschieht 
durch  Bestimmung  der  Feuchtigkeit  düri;h  Austrocknen  des 
gepulverten  Zuckers  bei  110^,  durch  Bestimmung  der  unlös- 
lumen  Stoffe  (Gips,  Schwerspat,  StSrkemehl)  durch  Auflösen, 
Trocknen  und  Wägen  des  Bückstandes,  und  durch  Bestimmung 
der  Aschenbestandteile,  welche  in  reinem  Zuoker  0,1 — 0,2%, 
in  minder  reinem  0.2— 0,4° V  l^etragen  können. 

Die  Prüfung  eines  Kohrzuckers  auf  seinen  Gehalt  an  reinem 
Zucker  geschieht  am  be5?ten  durch  Polarisation.  Dieselbe  be- 
ruht auf  dem  Erfahrungsgrundsatze,  dafs  der  Drehungswinkel 
einer  wässerigen  Zuckerlösnng  bei  stets  gleicher  Länge  der 
flttssigkeitsscnicht  proportioiml  dem  Zuokergehelte  ist.  Die 
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zur  Messung  des  Drehwinkels  gebr&uohlioheii  Apparate  sind 
solche,  welche  eme  Ereisteilting  Ton  360^  besÜBen  und  den 

Zuckergehalt  erst  durch  eine  kleine  Umrechnung  finden  lassen 
(Polaristrobomet  er  von  Mitscherltch,  WiLD, Halbschatten- 
apparate von  (JoRNU,  Jklkt.  Laüuknt),  oder  solche,  welche 
eine  empirische  Skala  besitzen,  von  welcher  dor  Zuckergehalt 
direkt  abzulesen  ist  ^^Saccharimeter  vonDüBOövt-SoLKiL,VRNTZKE- 
SoBElBLBR,  Wassiblsik).  £ins  der  gebräuchlichsten  Instrumente 
ist  dasjenige  von  SoLBficYEirTZKE'ScHRiBLKB.  Bei  der  Kon- 
struktion  dieses  Instrumentes  ist  Ton  der  Thatsache,  dafs  die 
Botationsdispersion  d^  Quarses  und  des  Bohrsnckers  eine 
gleiche  ist.  CrebraiKh  gemacht  wollen.  Das  Rotations- 
vemiogen  einer  Quarzplatte  nimmt  mit  (l«^ren  Dicke  zu.  Und 
80  wird  nicht  die  Drehung  der  Polari:>atioiib©bene  gemessen, 
sondern  die  Dicke  einer  senkrecht  zur  Axe  geschlijBrenen  Quarz» 
platte,  deren  Drehungsvermögen  dem  der  Zuokerlflsung  gleich 
ist,  die  geprüft  werden  soll.  Da  eine  1  nun  dicke  Quarzplatte 
dieselbe  Drehung  bewirkt,  wie  eine  Lösung  von  16,35  g  reinem 
kristallisieilen  Zucker  zu  100  ecm  gelöst  in  200  mm  langer 
Flüssigkeitsschicht,  .so  ist  die  Skala  so  eingerichtet  (bei  Solkil), 
dafs  100**  derselben  die  durch  die  genannten  Mittel  bewirkte 
Ablenkung  ausdrücken.  Löst  mau  äouiit  16,35  g  Zucker  zu 
100  com,  80  entsjpricht  jeder  Teilstrich  der  Skala  0,1636  g  reinem 
Zucker.  —  Bei  dem  Instrument  von  Tbntzkb-Sohkbleb  be- 
trägt das  Normalgewicht  26,048  g,  welches  zu  100  ccm  zu  lösen 
ist.  Ein  Instrument,  welches  besonders  in  pliarmazcuti.schen 
LaK<nratf)ri»»u  sehr  verbreitet  ist,  weil  es  zu  direkten  Hanizucker- 
b^^sii! III! Hingen  gebraucht  wird,  ist  fia.>4  Saccharimeter  von 
WASöüKLEüf.  Ihm  ist  eine  Tabelle  beigegeben,  welche  ge- 
stattet, damlbe  iLauBtrament  audi  su  Eiweiw-  und  Bohra ucker- 
bestimmungen  zu  verwenden.  In  diesem  Instrumente  würden 
132,312  g  reiner  Rohrzucker  zu  100  ccni  gelöst  (niu-  theoretisch 
denkbar)  100"  polarisieren;  da  aber  die  Skala  nur  25°  hat,  auch 
eine  derartige  Konzentration  praktisch  nicht  ausfuhrbar  ist,  so 

/l  32  312  \ 
wählt  man  Einaohtelkonzentration  y—'^  -  ===16,539 j  und  mul- 
tipliziert die  gefundene  Grradzahl  mit  dem  entsprechenden 
Faktor.  —  Hat  man  Zuckerlösungen  von  unbekanntem 
Gehalt,  so  gibt  eine  dem  Apparate  beigegebene,  den  Ghraden 
entsprechende  Tabelle  den  Zuckergehalt  in  Volumenprozen- 
ten an,  deren  Zahl,  um  die  Ghewichtsprozente  zu  erhalten, 
durch  das  bei  17®  genommene  spezifische  Gewicht  der  Zucker- 
lösung dividiert  werden  mufs.  —  Trübe  Zuckerlösnngen  müssen 
entfärbt  und  geklärt  werden.  Meist  gelingt  es  durch  Zufügen 
von  lü  ccm  Bleiessig  zu  100  ccm  Zuckerlösung  und  Filtrieren. 
In  dem  Falle  ist  die  Zahl  der  gefundenen  Grade  um  Vio  ihrer 
selbsti  derTerdünnung  wegen,  zu  erhöhen.  Wo  durch  Bleiessig 

ELflSKm,  Praxis.  4.  A«S.  lö 
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nicht  genügend e  Entfärbung  stattfindet,  hilft  vielleicht  Alaun 
oder  reines  Thonerdehydrat.  Als  letztes  Entfärbungjamittel  gilt 
staubfreie,  frisch  gpglühte  Knochenkohle  (anf  10  ncm  ra,  1  g). 

—  Um  den  Zuckergehalt  der  Runkelrüben  zu  bestimmen, 
zerreibe  man  dieselben,  presse  den  Brei  gut  aus,  koiieie  noch- 
malS}  kläre  mit  Bleiessig  wie  angegeben  und  beobachte  in 
einem  der  angefahrten  Apparate*  Q-esetoti  man  habe  gefbnden 
im  YnrnKB-SoBBiBLBE  eine  Drehung  von  26*  bei  200  mm  Bohr- 
Iftnge  und  ein  spez.  Gewicht  des  geklärten  Saftes  von  1,065, 

Iß  0456 

so  hat  man  (50 5,6)  .  0,26048  =  ^^^^^^  =  15  7o  Zucker.  — 

i,üoo 

Um  auf  beigemischten  Stärkezucker  zu  prüfen,  kocht  man 
eine  Zuckerlösung  (1  : 10)  mit  gleichem  Volumen  FEiiLixoscher 
Lösung  einmal  auf;  hierbei  darf  keine  Beduktion  stattfinden. 

—  Ultramaringehalt  bewirkt  Entwickelung  von  Schwefel- 
wasserstoff in  ZnckerlOsungcn. 

Der  Stirkeniekor  kommt  entweder  in  weiAren,  glänzenden, 
durchsichtigen,  grolskömi^en  Kristallen,  oder  in  Form  plumper, 
grauer  oder  gelber,  kftseartiger  Stücke,  oder  als  mehr  oder  weniger 

gefärbter  Sirup  in  den  Handel.  "R^^inor  Stärkezucker  enthält 
bis  80  7o,  unreiner  50 — (50  7o,  ÖtärkeiJirup  ^50 — 50%  reinen 
Traubenzucker;  die  Summe  der  im  StärkezuckHr  vorhandenen 
unvergärbaren  Substanz  (Bbchaups  Amyliü;  beträgt  15 — 25%. 
Der  Gehalt  an  reinem  Traubenzucker  ist  ebensowohl  durch 
Titrieren  mit  FraUNGscher  Lösung,  als  wie  durch  Polarisieren 
mit  dem  WASSERLsnischen  Instrument  nach  der  demselben  bei- 
gegebenen Anleitung  zu  ermitteln.  Feuchtigkeits-  imd  Aschen- 
bestimmung  wie  beim  Rohrzucker. 

Sirup  (brauTier  Zuckersirup)  ist  auf  folgende  Weise  auf 
Stärkesirup  zu.  prüien.  Entweder  mau  mischt  1  Volumen  Sirup 
mit  3  Volumen  Methylalkohol  (93,5  7o  Tralles),  aus  welcher 
Ldsun|;  sich  der  Stärkesirup  als  dicke,  zähe  Masse  am  Boden 
des  MischungBcylmders  absetzt,  oder  man  titriert  mit  Fehlihg- 
scher  Losung,  wobei  angenommen  wird,  dafs  ein  reiner  Zucker- 
simp  von  40**  B.  37 — 40%  Zucker,  ebenso  vir]  lösliche  Unreinig- 
keiten,  wovon  die  Hälfte  aus  Glukose  besteht,  und  20 — 25% 
"Wasser  enthält;  es  dürfen  somit  nie  mehr  als  höchstena  20^/o 
IVaubenzncker  angezeigt  werden.  —  Endlich  erfuhrt  man  eine 
Vermischung  des  Zuckersirups  mit  Stärkesirup  durch  Polarisation. 
HierfQrhatE.'WoLFF*  durch  Mitteilung  eines  Beispiels  eine  hübsche 
Anweisung  gegeben.*  Er  klärt  den  braunen  Surup  durch  Lösen 
von  10  Tin.  desselben  in  50  ccm  Wasser,  setzt  12  g  Bleiessig 
zu  und  bringt  auf  100  ccm.  Man  schüttelt  mit  0,5  g  Alaun 
und  5  g  Tierkohlo  wiederholt  durch  und  filtriert  nach  24  Stun- 

*  ÖAMAlUfOB,  Cfiem.  NeW8.  1881.  XII. 

'  JPham,  Ceniraih.  1881.  p.  481. 
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den.  Es  wird  nun  das  Bpczifische  Drehungbvermö^en  für  reinen 
Znckersinip  und  Stärkesirup  gesnoht.  WoLFV  bedient  deb  dazu 
eines  Polansationsapparates  von  Steeg  und  Beuter  mit  genauer 
Ereiseinteiinng  (360^  mit  Nonius.)  Wolvf  fand  die  spesifische 
Drehung  einer  lOVol^r^'n  EandiszaekerlÖsnng  zu 

-f-  85*  ^  (a)  j  .=  *^^y^j  worin  a  die  Ablenkung  für  den  Licht- 

strahl  j  mit  -j-  7",  c  die  Konzentration  mit  10%,  1  die  Länge 
des  Kolires  mit  20  cm  bedeutet;;  die  spezifische  Drehung  der 
lOVoigen  Stärkesirnplösung  fand  er  en  +  l^i*  (j  =  +  2ö,6<>) 
In  einer  ihm  sor  Imtersnchung  tlbergebenen  Sirupprobe  fand 
er  für  die  lOVoige  Lösung  eine  Ablenkung  von  -|-  l^j^",  wofür 
8ich  eine  spezifische  Drehung  von  -f-  97®  berechnete.  Fm  die 
Menge  von  Stärkezuckersirup  in  der  fraglichen  Probe  au  finden, 
wurde  angesetzt: 

100  .  ,Ü7^:)5;  _ 

128—35  * 
welche  Zahl  die  Menge  des  vorhandenen  Stärkezuckersirups 
direkt  in  Prozenten  ausdrttckt. 

Zuckerwareii  und  lioHions  werden  aus  Zuckerlösungen  her- 
gestellt, welchen  Pilanzeuauszüge,  Gewürze,  Frucht&ther  etc. 
beigemischt  sind;  sie  werden  bitweilen  mit  Gelees  oder  Likören, 
auch  ndt  festen  Kernen  gekillt,  bisweilen  mit  andern  Stoffen, 
wie  Schokolade,  überzogen  und  erhalten  als  Schmuck  eine  be- 
hebige Färbung.  Nur  die  allerordinärste  Sorte  dieser  Dinge 
wird  mit  Aniylum  versetzt  \mA  bildet  so  die  nrHjrors.  Zu 
bessern  Dragees  wird  Tragant  Ii  schleim  genommen  und  nicht 
mehr,  als  zum  Formen  und  Trockenhalten  derselben  nötig  ist. 
Wird  jedoch  Gips,  Schwerspat  oder  dgl.  in  gewöhnliche  Bon- 
bons oder  Mefaldrag^s  gethan,  so  liegt  unsweifelhaft  eine 
Fftlschung  vor,  die  durch  Auflösen  und  Be(^bachtung  dee  Bück- 
standes leicht  zu  ermitteln  ist.  Zum  Färben  pflegen  giftige 
Stoffe  nicht  verwendet  zu  werden.  Anilinfarbstoffe  sind  in  den 
Lösungen  der  Zuckerwaren,  wie  beim  Wein  beschrieben,  zu 
entdecken.  Unechtes  Blattgold  und  Blattsilber,  sowie  Bronzen, 
die  gesundheitsschädlich  wirken  können,  kommen  hier  und  da 
ans  Unwissenheit  oder  Leichtsinn  zur  Anwendung.  Bronze- 
fiirben  können  entlmlten  Zinn,  Wismut,  Quecksilber  (Musiv- 
silber),  Kupfer  und  Zink  ((Toldbronzen).  Vegetabilische  Bronzen 
(Bosenkäferfarbo)  sind  Lacke,  welche  aus  Rot-  oder  l^lnnbol:^- 
dekokten  mittels  geringer  Mengen  Karbolsäure»  oder  Chiorzmn 
niedergeschlagen  werden.  Man  sucht  soviel  \vie  möglicli  abzu- 
schaben, zerstört  die  anhängende  Substanz  entweder  mit  Königs- 
wasser oder  durch  Verbrennen,  unter  ümstKnden  unter  Zusata 
von  Sodasalpeter,  und  ermittelt  die  Metalle  in  der  Lösung. 
Oft  genügt  eine  ansschlielsliche  und  direkte  Einwirkung  yon 

16* 
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Salpt  ti  i säure,  um  zur  4|ualitativeu  Prütang  hinreichenden  Stoff 
in  Lösung  zu  bringen. 

Von  Frnelitsftfteii  spielt  besonde»  der  ^mbeeraafl  eme 

bedeutende  Bolle  als  Konsnmtions-  und  Handelsartikel.  Sie 
pritlialten  Frucht-,  Trauben-  und  Rohrzucker,  Apfel-,  Zitronen- 
iind  Weinsäiiro.  Fnrb-  und  PektinstofTc,  endlicli  Salzo  in  wässe- 
riger Lüsunp;.  Der  i^lxtraktgehalt  der  reiuen  Säfte  vamert  sehr 
je  nach  Fruchtgattung  und  Keife;  selbstredend  wiiken  auch 
Uimatisclie  und  Bodenverliältiiisse  auf  die  Extraktbüdung  ein. 
Dasselbe  gilt  fftr  Zucker  und  Sfinren.  Gkurtenhimbeeren  sind 
ergiebiger  als  Waldbimbeeren. 

Himbeorpn  geben  GO  -OOVo  Saft.  Der  Saft  enthält  im 
Durchseliiiitt  1-0%  Ziirker,  1,5 — 2%  freie  Säure  und  0,4  bis 
0,6*'/(i  Aschen iHj.staiidteile;  Gesamtextrakt  l'-  10%.  Der  frisch 
geprefste  Saft  winl  zum  Vergären  hingestellt,  um  Pektin-  und 
EiweiÜBstoffe  sm  zerstören.  Der  vergorene,  filtrierte  Saft  ist 
extraktärmer,  als  der  finsch  geprefste.  Er  wird  meist  mit  Spi- 
ritus versetzt  in  den  Handel  gebracht ;  oft  ist  demselben  Wasser, 
Essig,  Woiusteiusänrc  und  Himbeerätlier  zugesetzt.  ^faTl  prfift 
zunächst  auf  den  (-relialt  an  freier  Säure  durch  1'itnoreu  der 
mit  Tierkühle  entfärbten  Flüssigkeit  mit  Normalaikali  oder 
Barytlösung  (siehe  Wein);  jeder  Kubikzentimeter  entspricht 
0,0675  g  Äpfelsänre.  Der  konzentrierte  Saft  wird  mit  .essig- 
saurem Kau  versetzt;  dieses  ist  ohne  Einwirkung  auf  Äp^*^* 
und  Zitronensäure,  bewirkt  aber  bei  Gegenwart  von  Wein- 
säure einen  weifsen  Xieclersdilag,  welcher  auf  Zusatz  von  Al- 
kohol sich  schnell  abscheidet.  Alkohol  und  Fruchtn ther  sind 
im  Destillat  nachzuweisen.  Spuren  von  Alkohol  entü-tt^hen  bei 
der  Grärung,  zumal  wenn,  um  dieselbe  zu  besclüeunigen,  dem 
Safte  Zucker  zugesetzt  wird.  Da  der  Saft  jedoch  vor  dem 
Filtrieren  gewöhnlich  einmal  aufgekocht  zu  werden  pflegt,  so 
wird  der  grölste  Teil  desselben  hierbei  wieder  verflüchtigt. 
Essigsäure  erkennt  man  an  der  Ätherbildmig  beim  Erw^ärmen 
des  konzentrierten  Saftes  mit  Alkohol  und  Schwefelsäure. 
Übrigens  wird  der  rohe  (ungezuckerte  i  Saft  nur  eu  gros  und 
von  Sachkennern  gekauft,  die  sich  in  den  meisten  Fällen  auf 
ihre  Erfahrung  und  auf  ihre  Zunge  verlassen  können.  Mais- 
gebende Urteile  über  Fruchtsäfte  lassen  sich  ntur  abgeben,  wenn 
unzweifelhaft  echte  Säfte  zu  Kontrollvergleichen  dienen  können. 
—  Mit  Zucker  eingekochter  Himbeersaft  (Sirupl  kommt 
öfter  ziu-  Untersuchung.  Als  solcher  kommen  die  elendesten 
Machwerke  in  den  Handel,  besonders  werden  in  Selterwasser- 
buden und  in  obskuren  Vorstadtlokalen  etc.  ausgezeichnet 
schleifte  Sorten  verabreicht.  Sie  sind  mit  Stärkeznoker  oder 
Zuckerrflckständen  eingekocht,  mit  Anilinrot  oder  Eochenille 
gefärbt,  mit  Weinsäure  versetzt,  mit  Fmchtäther  parfümiert 
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nnd  enthalten  oft  von  wirklichem  Fruchtsaft  Ixoine  Spur.  Der 
Äther  ist  im  Uestiilat  zu  entdecken;  die  Farbstoti'e  werden, 
wie  beim  "Wein  angegeben,  ermittelt.  Guter  echter  Hnubeer- 
simp  erleidet  beim  Vermischen  mit  dem  halben  Volumen  reiner 
SalpeieraäTiTe  (spez»  Gew.  1,125)  auch  nach  halbstündigem 
Stehen  keine  Farbenverftndernng,  während  gefärbter  oder  ge- 
fälschter Saft  binnen  wenigen  Minuten  hellrot  bis  selb  wird. 
Mit  Anilinrot  p;nffirbter  Sirup,  ■welebcr  *j:s.v  keinen  Fruchtsaft 
enthält,  wird  rlurdi  Ammoniak  völlig  entlarl>t.  Bleiessig  ent- 
färbt ecliten  Himbeersaft  vollständig  unter  Aböcheidung  eines 
dicken  blaugrimen  Niederscldages. 

Bio  Ennittelmig  etwa  vorhandenen  Stärkesuckers  geschieht 
dnrch  Beetinuniuig  des  redosierenden  Zuckers  direkt  und  nach 
geschehener  Invertierung  mittels  FBBLD«ascher  Lösung.  Die 
Invertierung  des  mit  Wasser  verdünnten  Sinips  geschieht 
durch  lialhstündiges  Erhitzrn  im  Wasserbade:  die  Flüssigkeit 
soll  ungetähr  r)'Vo  Zucker  enthalten,  für  welche  1  g  Salzsäure 
(25%)  zur  Inversion  genügt.  Kach  der  Invertierung  ist  zu 
neutralisieren.  Zur  Bestimmimg  des  Zuckers  müssen  die  Lö- 
sungen so  weit  verdünnt  werden,  daDs  sie  nicht  mehr  als  0,5  Vo 
Zucker  enthalten.  Geringe  Mengen  reduzierenden  Zucker  ent« 
hält  jeder  Himbeersaft :  derselbe  rührt  her  von  der  Einwirkung 
der  Pflanzeiisäure  auf  den  Rohrzucker  (10 — 1.5%).  Grö  f^^ere 
Mengen  sind  Beweise  für  Verwendung  von  ötärkezncker.  Sehr 
gute  Bresultate  liefert  auch  die  Polarisation  des  Sirups  vor  und 
nach  der  Liversion.  Der  Siiup  mnls  za  dem  Zweck  so  weit 
mit  Wasser  verdünnt  werden,  dals  er  etwa  6%  Zucker  enthält, 
und  ist  mit  Bleiessig  zu  entförben.  Saft,  der  mit  Bohrzucker 
eingekocht  ist.  bewirkt  eine  starke  Kechtsablenkimg,  die  sich 
nach  der  Invertierung  in  Linksablenkung  verwandelt.  Ist  jedoch 
Stärkezucker  verwendet  worden,  so  bleibt  die  üechtsdrehung 
bestehen.  Bei  Verwendung  von  Gemischen  wird  die  Rechts- 
drehung  dem  vorhandenen  Rohrzucker  resp.  dem  aus  ihm  ent- 
stehen£n  Livertzucker  entsprechend  verringert.  —  Ghiter  Hun* 
beersirup  enthalt  über  60%  Zucker  (66 — 72%  Trockensubstanz). 
—  Es  kommt  zuweilen  vor,  dais  aus  Zuckersäften,  besonders 
wenn  sie  mit  kristalHsierenden  Säuren  (Zitronen-,  Weinsäure) 
versetzt  sind,  z.  B.  aus  Punschessenzen,  Himbeersirup  u.  a.  m., 
Rohrzucker  massenhaft  in  feinen,  dichten  Nadeln  auskristal- 
lisiert, oder  sich  in  amorphen  Krusten  ausscheidet,  ohne  daüs 
die  Sifte  nach  gewöhnlicher  AuffieMsnng  zu  dick  wären  (also 
ca.  68%  Zucker  enthalten).  Es  fehlt  hierfür  vorläufig  noch 
eine  genügende  Erklärung. 

Kein  Nahrungsmittel  unterliegt  mehr  der  Verfalschmig,  als 
der  Honig.  Die  Hauptmasse  desselben,  70 — 80%,  besteht  aus 
einem  Gemenge  von  Frucht-  und  Traubenzucker  (Invertzucker), 
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sehr  geringen  Mengen  (2 — 6%)  Rohrzucker  und  10 — 15  °/o 
Wasser;  aulserdeni  ontliälfc  er  kleine  Mengen  Proteinkurper, 
Farbstoff,  äufserst  geringe  Mengen  freier  Sänre,  Mineralbestand- 
teile (0,1 — 0,15%),  und  ist  bisweilen  mit  Wadiakörperohen  und 
Pollenkömem  mechaniBch  Terunreinigt*  Er  reagiert  scl  wac  h 
sauer,  darf  aber  nicht  sauer  schmecken  oder  gar  sauren  Geruch 
verbreiten;  Geschmack  mul  Ofrno}i  müssen  lieblich,  bhimenartig 
sein  und  lassen  die  Hcrkimtt  des  Honigs  deutlich  erkennen. 
(Lindenblüten-,  Fenchel-,  Raps-,  Klee-,  Haidehonig.)  Harzig 
riechender  Honig  ist  minderwertig. 

Zur  Prüfung  des  Honigs  auf  mechanische  V^erunreini- 
gung  wird  1  Teil  desselben  mit  einer  Mischung  von  2  Teilen 
Wasser  und  4  Teilen  Weingeist  geschüttelt;  man  l&drt  24 
Stunden  hmdnrch  absetzen  und  prün  den  Absatz,  wenn  einer 
entstanden  ist,  unter  dem  Mikroskop.  Man  wird  Pollenkömer 
von  Mehl-  und  Stärkekörnchen  leicht  unterscheiden  können 
(Blaufärbung  mit  Jodwasser);  Honig  enthält  nie  Stärkemehl- 
kömchen.  Dextrin  ist  in  warmem  Wasser  lösUch  und  wird 
durch  Alkohol  von  neuem  gefällt.  Mineralische  Beimen- 
gungen  ergeben  sich  aus  dem  Termehrten  Aschengehalt. 

Die  allergemeinste  Fälschung  ist  die  mit  K  ar  t  o  f  f  e  1  z  u  e  k  e  r. 
Fast  sämtlicher  Honig,  der  znr  ^t  als  „remer  Sohweizerhonig** 
Terkauft  wird,  besteht  zum  grölsten  Teil  aus  Stärkesirup 
(Syrop  capillaire)  und  enthält  nicht  mehr  als  10  bis  höch- 
stens 25  "/o  wirklichen  Honig.  Der  Nachweis  ist  überaus  einfach 
und  wird  durch  PnhiHsition  mittn]'-:  Tierkohle  entfiirhter,  lOpro- 
Äontiger,  wässi nger  Homgiüsiiii^^eu  erbracht,  litjiuer  Honig 
jeder  Herkunft  und  jeden  Alters  bewirkt  in  einem  Wasserlein- 
schen  Apparat  keine,  oder  doch  nur  eine  ftuAerat  geringe  Links- 
drehung (bis  — 1^).  Die  geringste  Beohtsdrehung  ist  dagegen 
ein  untrüglicher  Beweis  von  Gegenwart  von  sugesetztem 
Stärkezucker.  —  Bienen,  welche  mit  Stärkozucker  gefüttert 
werden,  sondern  zwar  wieder  .stärkeziickcrhaltigen  Honig  ab, 
indessen  findet  eine  derartige  Fütterung  nirgends  statt,  weil  sie 
den  Tod  der  Bienen  nach  sich  zielum  würde. 

Bisweilen  soll  jedoch  der  Honig  ancli  mit  liohrzncker 
verfälscht  werden.  Man  würde  dieser  Verfälschung  durch  in- 
vertieren einer  Honiglösung  und  Bestimmung  des  redusiemidea  - 
Zuckers  in  derselben  und  in  sleioh  starker  nicht  invertierter 
Lösung  nachzuspüren  haben.  Man  erhitzt  2  com  Honiglösnng 
(1  1-2:  mit  :5  Tropfen  Salzsäure  (25%)  und  40  ccm  Wasser  30 
Minuten  lang  im  kochenden  "Wasserbade,  neutraUsiert  und  l-ringt 
auf  100  ccm.  Die  so  invertierte  Flüssigkeit  wird  mit  i^  KHLiNü- 
scher  Lösung  titriert.  Der  Gehalt  an  vorhandenem  Zucker 
beträgt  im  reinen  Honig  70  Vo,  in  Kunstprodukten  vuA  weniger. 
Die  Differenz  zwischen  präformiertem  und  invertiertem  Zn^r 
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beträgt  bei  reineu  Houigsorten  nie  mehr  als  87o,  während 
flolohe  bei  Kunatpfodokieii  (mit  Bohnacker  venetzt)  bis  sa 
46%  beträgt.^ 

Sollte  sich  bei  der  Vorprüfung  ein  Glehalt  an  Dextrin 
heranpp^estellt  habf^'n.  so  ist  die  Invertierung  durch  sochsstün- 
diges  Erhitzen  mit  Schwefelsäure  (2%)  unter  Druck  hei  110®, 
oder  auch  anderthalbstimdiges  Kochen  der  lO%igen  Lu.suug 
mit  27oiger  Salzaäuie  über  freiem  Feuer  unter  Anwendung 
«mes  BUekflniktriohten  su  bewirken;  die  wftseerige  Lösung 
wirkt  direkt  reohtsdrehend. 

Bohrzuckermelasse  (Hollftndischer  Sirup)  erhöht  den 
Aschengehalt  des  HonigR;  Möhrensaft  bewirkt  Zunahme  des 
Gehaltes  an  roduziorf^ndera  Zucker  nach  der  Inversion  und 
Vemiinderung  dt  s  Linksdrehungsvormcigens. 

Ein  Wasserzusatz  ist  durch  Ermittelung  der  Trocken- 
snbttans  (bei  100^)  festznstellai,  weloke  im  reinen  Honig  dniok- 
sohnittlicb  75Vo  beträgt.  Auök  die  Ermittelnn||f  des  spemfisohen 
Gewichtes  kann  von  Belang  fflr  die  Beurteilung  des  Honigs 
nach  dieser  Richtung  hin  werden.  Sie  geschieht,  indem  man 
den  Honig  in  der  gleichen  Motijj^p  Wnssr-r  lö.st  und  die  Lösung 
mittels  Pyknometers  prüft.  Die  erhaltenen  Dezimaistellen  sind 
zu  verdoppeln.  Eeiner  Honig  hat  ein  spez.  Gewicht  von 
1,415—1,440  (SoHiimT). 

Ein  Verfahren  rar  quantitativen  Bestimmung  des  Stftrke- 
zuckers  im  Honig  ist  Ton  Sieben'  mitgeteilt  worden.  Er 
gr^ht  von  der  Erwägimg  aus,  dafs  der  Stärkezuckersirap  duroh- 
weg  folgende  sehr  gleichmäfsige  Zusammensetoung  zeige: 

21,70*/o  Trruibenzttoker 
15,30  7o  Maltose 
41.96%  Dextrin 

20,10 7o  Wasser 
0,30%  Salze. 

Ebenso  wäre  für  den  Honig  folgende  Durohsohuittabe&chaf- 
fenheit  (für  60  Sorten;  gefunden  worden: 

Diiroh  Titrieren  mit  FauLUfOsoher  /  34,71  "/o  Traubenzucker 
und  SACBBSBBcher  LStniw  ecmittdt  \  39,24 */•  LSvoloae 

Nai-li  drin  Titrieren  mit FBaUVOMther 
Lösung  berechnet:  70,307«  Inverizuoker 

1,06%  Rohrzooker 
75,027)  Geäuintzuckar 
19,98  7o  Wasser 
80.03  7o  Trockenfttbetanx 
5,08%  NiofateQOker 

Traubenracker  und  Lävulose  wurden  in  abweichenden 
Heng^  gefunden,  meist  fiberwog  die  letztere.  Es  wurde  femer 


*  F.  FusTA,  Sehmig,  Bitntmtg.  Bd.  14.  8.  187. 

*  Ztütdm.  f,  mbrnrndter-M.  1884.  Bd.  Vm.  8.  837. 
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ennittelt,  da£s,  wenn  je  5  g  Honig  in  100  ocm  Wasser  gelöst 
und  mit  12  g  reiner  Prelsiiefe  versetzt  werden,  sämtlicher  Sieker 
biimen  2  Tagen  bei  Zimmertemperatur  so  vollständig  yergoren 
war,  dafö  die  mit  Thonerde  geklärte  und  filtrierte  Lösung  voll- 
standig  inaktiv  gegen  polarisiertes  Licht  war,  FEHLiNOsche 
Lösung  nicht  reduzierte,  auch  dann  nicht,  nachdem  sie  mit 
Salzsäure  (wie  zum  Livertieren)  erhitzt  worden  war.  Verdünnt© 
Honiglösung,  in  welcher  etwaige  Spuren  von  Brohrzucker  vor- 
her in  Invertzucker  übergeführt  und  mit  FsBLiNGscher  Lösung 
entfernt  wurden,  enthielt  dann  kerne  Substansm  melur,  welche, 
mit  grolseren  Mengen  Salzsäure  erhitst^  Zucker  oder  andre 
Körper,  die  FEiiLiXGsche  Lösung  zn  reduzieren  vermögen, 
liefern,  wogegen  Stärkezuckersiniplösungen,  ebenso»  behandelt, 
gegen  40  /0  Traubenzucker  liefern.  Hierauf  hat  Siebü.n  folgen- 
des Verfahren  gegründet:  Es  werden  14  g  Honig  in  ca.  45Üccm 
Wasser  gelöst,  mit  20  com  Vt-Kormalsalssaure  zur  Invertierung 
allepfaMs  Yorhandenen  Bohrsuckers  V<  Stunde  im  Wasserbade 
erhitety  neutralisiert  und  zu  600  ccm  aufgefüllt,  so  dais  eine 
etwa  2%  starke  Zuckerlösung  erhalten  wird.  Hiermit  werdeoi 
100  ccm  FEiiLiNasche  LöBung  titriert  wozu  bei  einer  Lösimg 
von  reinem  Honig  23 — 2ü  ccm  gebraucht  werden.  Nach  <]cu\ 
erhaltenen  Resultat  werden  100  ccm  Fehling  mit  0,5  cciu  l[*au^- 
lösung  weniger  gekocht,  als  zur  Keduktion  des  Xiij>ierij  erlor- 
devlitm  wäre  (gröfsere  G^auiskeit  ist  nicht  nötig).  Es  wird 
durch  ein  Asbestfilter  filtriert,  neÜs  nachgewaschen,  mit  konz. 
Salzsäure  bis  zum  deutlichen  Umschlage  der  Flüssigkeit  neu- 
tralisiert, noch  Vio  Vol.  konz.  Salzsäure  zugesetzt,  eine  Stunde 
im  kochenden  Wasserbade  erhitzt,  mit  konz.  Natronlauge  fast 
neutrahsiert  und  zu  200  ccm  aufgefüllt.  150  ccm  des  Fütrates 
(es  scheiden  sich  beim  Schütteln  Salze  aus)  werden  mit  120  ccm 
Fehling  und  20  ccm  Wasser  erhitzt;  aus  dem  gewogenen  Kupfer 
wird  Traubenzucker  nach  Allihn  berechnet.  Bei  reinem  Honig 
werden  höchstens  2  mg  (meist  gar  kein)  Kupfer  im  Asbestrohr 
gefunden.  Bei  Gegenwart  von  Stärkezucker  yon  der  vorbe- 
merkten Beschaffenheit  worden  gefunden,  wenn  der  Honig  (mit 
75     Gesamtinvertzucker)  verfälscht  war  mit 

5%  SiSrkenrup:  20  mg  Kap&r 

107»        n        40  „  « 

:»7o       „       140  „  „ 

60%  ,  250  ,  ^ 

eOVo  ,  330  «  , 

707o  ^  410  . 

80  Vo  500 

Die  Methode  ist  somit  geeignet,  die  geringsten  Zusätze  von 
Stärkezucker  (qualitativ  wie  quantitativ  genau  zu  ermitteln. 
In  manchen  Jahren  tritt  an  gewissen  Pflanzen  (besonders 
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gom  an  Pflaumen-,  Kirsciien-,  Wallmifsbäumen,  Eschen,  Birken, 
Buchen  und  Koniferen)  eine  äuidlich  klebrige  AuHächwitzung 
auf,  welohe  als  ein  StofiWeohsalpTodiikt  von  Schmarotzerpilzen 
«IS  der  Gruppe  der  P3nrenomyceten  aufzufassen  ist  und  mit 


von  den  Bienen  begierig  eingetragen.    Ein  solcher  Honig  ist 
von  gutem  reinen  Nektarhonig  durclians  verschieden.    Es  fehlt 
der  Blütengeruch,  der  Geschuiaek  ist  fade  und  schleimig,  häufig 
(Koniferenhonig>  harzig  und  kratzend.    Ein  solches  Produkt 
ist  minderwertig,  wenn  es  überhaupt  als  Honig  betrachtet  wer- 
den daxf,  ebenso  wie  das  Produkt,  welches  sich  beim  Ffkitem 
mit  Bohrsuoker  ergibt,  da  in  beiden  Sorten  die  ursprflnglichen 
Zuckerarten  unverändert  enthalten  sind,  während  die  Bestand- 
teile des  Nektars  durch  physiologisclie  Prozesse  im  Leibe  der 
Biene  verändert  iind  der  Kohrzucker  desselben  zum  gröfsten 
Teil  invertiert  aho^eschieden  wird.    Bienenzüchtern  ist  dieser 
Unterschied  genau  bekannt,  wäliraud  d&8  grofse  Publikum  eine 
beklagenswerte  Unwissenheit  auf  diesem  Gebiete  besitzt.  — 
Honigsorten,  welche  mittels  Honigtau  erzeugt  sind,  zeigen 
(ebenso,  wie  diejenigen,  welohe  mit  Hilfe  direkter  Bohrzucker- 
futtemng  erzeugt  worden  sind)  bisweilen  eine  geringe  Rechts- 
drehung im  Polarisationsapparat  und  geben  beim  Vermischen 
mit  Alkohol  dextrinartige  FiUhinp:en.  '    Auch  an  achten  Blüten- 
houigsorten  ist  bisweilen  eine  geringe  Kechtsdrehung  beobachtet 
worden.^    Diene  Beobachtungen  sind  aber  nicht  geeignet,  die 
oben  semachten  Angaben  zu  erschüttern,  da  die  Bechtsdrehung 
-f- 1*  Wassirlkin  nie  erreicht,  mit  StSrkesirup  gefälschte  Honig- 
sorten aber  diesen  Drehungsgrad  ganz  erheblich  Überschreiten, 
femer,  dafs  reine  Honige,  und  zwar  auch  solche,  die  eine  ge- 
ringe Rechtsdrehung   zeigen,   nach   dem   Vergären  keinerlei 
Substanzen  zurücklassen,   die  optisch  aktiv  sind,  wolii  aber 
solche,  die  mit  Stärkezucker  versetzt  worden  sind,  ebenso  sind 
nach  Klinoeh  die  wässerigen  Lösungen  der  aus  reinen  Honigen 
etwa  erhaltenen  Alkoholniederschlftge  optisch  unwirksam. 


welcher  von  der  Firma  A.  Lyle  &  Co.  in  London  in  den  Handel 
ge^Tnrht  worden  ist.^  Derselbe  ist  ans  Rohrzucker  bereitet, 
enthält  Dextrose  und  Levulose,  wie  der  echte  Honig,  aber  keine 
Pollenkömer  und  keine  Phosphorsäure,  während  Naturhonige 
0,014—0,035%,  Glukosemischungen  angeblich  0,085— 0,107% 
Phosphorsäure,  welche  in  der  Asche  zu  bestimmen  sein  würde, 
enthalten. 


*  Amthob,  lUp.  anal  Chem.  IV.  361  und  V.  163. 

*  KuMOSBy  Jm».  anal.  Chan.  V.  166. 

*  Ji^.  <nmI.  Cncm.  VI.  41. 


Dieser  Honigtau  wird 


berichtet  worden. 
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Kaffee. 

Unter  Kaffee  versteht  man  den  Samen  des  Kaffeebaumes 
(Coffea  arabica  L.  Rubiaeeae) ,  ein^s  ?,n^ — H  m  hohen  Baumes 
mit  länglich  ovalen  Blättern,  jasminartigen,  büschelförmig  an- 
geordneten Blüten  und  kirschen förmigen,  anfangs  grünen,  dann 
scharlachroten,  zuletzt  tief  violett  werdenden  Früchten.  Der 
Eaffeebanm  ist  in  Ätliiopien  und  Abessynien  heimisoh  tmd  von 
dort  naoh  Ost-  und  Westindien  verpflanat  worden  (Plantagen). 
Die  Erkennimg  und  Wertsch&tanng  der  verschiedenen  Handels- 
e orten  ist  nicht  Sache  des  Chemikers,  obwohl  eine  genaue 
Kenntnis  derselben  ihm  nur  vorteilhaft  sein  kann.  Der 
Kaffee  wird  nicht  uniaittelbar  genossen,  sondern  vorher  ge- 
röstet (gebrannt),  gemahlen  und  mit  Wasser  abgebrüht.  Ent- 
weder die  geklärte  Brühe,  oder  —  im  Heimatlande  des  Kaffees 
—  die  BrflHe  mit  dem  Eaffeepulver  gemeinschaftlich  dient  dem. 
Genufs. 

Die  Frucht  des  Kaffeebaums  ist  eine  zweifächerige  Stein« 
beere  mit  magerem  Fruchtfleisch.  Innerhalb  desselben  finden 
sich,  umschlossen  von  der  pergamentartigen  Fnu  lithaut,  sowie 
von  der  durch  den  Schlitz  ins  Innere  des  Samens  eindringen- 
den zarten  Samenhaut  umgeben,  die  beiden  plankonvexen  Samen, 
die  Kaffeebohnen.  Bisweilen  entwickelt  sich  nnr  eine  Kammer 
in  der  Fracht  und  es  bildet  sich  in  dieser  ein  fast  nmder  oder 
eiförmiger  Same  ans  (Ferlkaffee).  Fracht  und  Samenschale 
werden  Ton  dem  Samen  getrennt,  bevor  er  in  den  Handel 
kommt,  nur  von  rlf^r  zarten  Membran  bleiben  Spreuschuppeo. 
übrig.  —  Durch  lauges  Lagern  wird  jeder  Kaffee  besser.  — 
Gröfse,  Grestalt  und  Farbe  der  Kaffeebohnen  sind  aber  mannig- 
fach. Von  grünem  Kaffee  nimmt  mau  au,  dafs  er  unreif  ge- 
emtet  sei.  Um  dem  G-eschmack  der  Abnehmer  zu  entsprechen, 
wird  der  Kaffee  vielfach  künstlich  gefärbt.  Man  bedient  sich 
hierzu  folgender  Stoffe:  Indigo,  Ultramarin,  Berlinerblau,  Kur- 
kuma, Bleichromat,  Ockerfarben,  Eisensalze,  Gerbsäure,  Graphit, 
Kohle;  auch  worden  die  Bohnen  wohl  mit  Eisenpulver  oder 
mit  Bleikugeln  durchgeschüttelt.  Viele  dieser  Stoffe  lassen  sich 
mit  kaltem  Wasser  abwaschen,  andere  gehen  in  Lösung.  Man 
wird  den  Absatz  zur  Trockene  bringen  und  ihn,  sowie  das 
Fiitrat,  wenn  es  gefärbt  ist,  jedes  filr  sich  ontersaohen.  In- 
digo wird  YOn  konzentrierter  Kalilauge  braun  gelost;  in  der 
sehr  verdünnten  Lösung  wird  durch  Sauerstoffaufnahme  die 
blaue  Farbe  allmählich  wieder  hergestellt :  kochende  Salpetersäure 
führt  Indigo  in  Pikrinsäiu-e  über;  von  Chloroform  wird  Indigo 
nur  wenig  gelöst;  übermangansaures  Kalium  bewirkt  Entßir- 
buug.    Ultramarin  wird  von  Salzsäure  unter  Entwickelung 
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von  Schwefelwasserstoff  zerstört.  Berlinerblau  wird  von 
Oxalsäure  gelöst,  von  Natronlauge  zerstört.  Metalle  sind 
durch  Auflösen  in  Salpetersäure  mit  den  Speziaireagenzien 
nachzuweiseii;  Chromgelb  wird  in  kaustischer  Lage  gelöst.  In 
Ocker Utaimff  wird  man  Thonerde  nachweisen  können.  Kurkuma 
wird  dnroh  Bora&ure  zu  erkennen  sein.  Mancherlei  organische 
Stoffe  werden  sich  dem  Nachweis  gans  entadehen.  Bei  der 
Behandlung  eines  wässerigen  Auszuges  roher  Kaffeebohnen 
mit  Ammoniak  entsteht  stets  (irünfärbnng.  welche  von  der  in 
den  Bohnen  enthaltenen  Yiri d insäurf  l)t»wirkt  wird. 

Wiederholt  ist  glaubhaft  mitgeteilt  worden,  dais  Falsifi- 
kate ans  Brotteig,  Porselianerde  und  anderen  formbaren  Stoffen 
in  den  Handel  kAmen.  Es  ist  amtlich  bekannt  gemacht  worden, 
daJs  Fabriken  künstlicher  Kaffeebohnen  geschlossen  worden 
seien,  auch  sind  wiederholt  Maschinen  zur  Herstellmig  kiinst« 
lieber  Kaffeebohnen  patentiert  worden.  Es  unterliegt  mitliin 
keinem  Zweifel,  dafs  Verfalj?chungen  des  Kaffees  nach  dieser 
Eichtung  vorkommen  und  zu  beachten  .sind.  So  grob  die 
T&uschung,  so  leicht  die  Erkennung.  Mau  lege  die  Bohnen  in 
Wasser;  %eohte  Bohnen  qnellen  auf,  fangen  unter  günstigen 
YerhSltnissen  so^r  an  su  keimen^  nachgemachte  Bohnen  zer- 
fiülen,  oder  werden  weich  und  schmierig. 

Der  anatomische  Bau  der  Kaffeebohne  ist  sehr  einfach. 


Fi  ff  P,  '. 

(M-wfbetelle  dt'i'  KaQ'ctbohnr. 


Das  Gewebe  der  Samenlappen  der  Kaffeebohne  besteht 
ans  unregelm&isig  begrenzten,  viel  eckigen,  grofslumigen  Zellen, 
welche  mit  einer  dunkelbraunen  körnigen  Materie  und  Fett- 
tröpfchen erfüllt  sind,  und  deren  Wandungen  braun,  derb,  von 
knotip^er  korallenbandartiger)  Beschaffenheit  sind.  Aufserdem 
findet  man  Koste  der  feinen,  iiineni,  zwischen  dem  Bohnenrifs 
hervorstehenden  Samenhaut  (Spreu),  welche  durch  keilförmige 
dnrohnchtige  stark  punktierte  Zellen  ausgezeichnet  ist,  die  in 
der  Mitte  eine  yiäfach  querdurohschnittene  breite,  dunkle 
I^gsfnrohe  zeigen.  Das  Gewelje  lockert  sich  zwar  etwas  beim 
Bfösten,  auch  verändert  sich  der  Zeliinhalt,  indessen  bleibt  die 
Struktur  dnrchans  erkennbar 

Die  Bestandteile  des  Kaffees,  Kaffein,  Kaffeegerbaäure, 
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ProteinstofFe,  Zucker,  Holzfaser,  Fett,  ätherisches  Öl.  Salze 
und  AVasser,  erleiden  beim  Brennen  (Rösten)  Veränderungen. 
Das  Kaff  ein  wird  zum  Teil  in  Amidbasen  verwandelt,  die 
Gerbaftnre  bewirkt  das  Auf  bl&hen  der  Bohne,  ein  Teil  der 

Stickstoffsubstanz  wird  zerstört  und  entweicht  mit  den 
WasBerdämpÜBn,  ein  Teil  des  Zuokers  wird  zu  Karamel,  auch 

die  Holzfaser  wird  verändert,  ans  dem  Fette  entwickelt 
sich  das  Aroma,  welches  von  ätherischem  Ol  vervoUkomnmet 
wird,  das  Wasser  geht  fort,  nur  die  Salze  bleiben. 

Die  meisten  nnd  gröbsten  Verfftlsehnngen  finden  mit 
gebranntem  gemahlenen  Kaffee  statte  nnd  von  diesen  ist 

aiejenige  vom^imlioh  in  Betracht  zu  ziehen,  welche  in  der 
Vermischung  desselben  mit  bereits  ausgezogenem  Kaffee  besteht. 
Die  ganzen  Reste  der  Wiener  Cafes,  sonstiger  Konditoreien, 
Hotels  lind  Kestaurants  müssen,  soweit  sie  nicht  auf  Öchnupf- 
tabac'k  verarbeitet  werden,  diesem  Zwecke  dienen.  Hiergegen 
treten  alle  andern  Fälschungen  weit  zurück.  Die  Enrnttelung 
ist  aber  anch  um  so  sohmeriger,  als  hier  das  Mikroskop  gar 
keine  ünterstützimg  bietet,  und  Mittelzalilen  nnr  eine  bsichr&nkte 
Anwendung  finden  können,  weil  die  Fälsohnng  sich  oft  nur  in 

feringen  Grenzen  (10— 20"/o)  bewegt.  "Wenn  man  dazu  bedenkt, 
afs  je  nach  dem  Grade  der  Röstung  der  (iehait  an  löslichen 
Stollen  ziemlich  erheblich  variiert  (von  25—35%),  so  wird  es 
klar  erscheinen,  dafs  man  oft  selir  kritischen  Fragen  gegenüber 
gestellt  werden  kann. 

Über  die  Ermittelnng  der  chemischen  Bestandteile  wird 
weiter  unten  die  Rede  sein. 

Die  sonstigen  Verfälschungen  vollständig  anzufahren,  er- 
scheint unmöglich,  da  mit  jedem  Tage  neue  Surrogate,  welche 
Verwendung  dazu  linden,  anftanchen.  Bisher  bekannt  gewor- 
den ist  die  Verwendung  von  geröstetem  Getreide,  besonders 
Gerste,  Lupinen,  Eicheln,  Zichorien,  Low euzaiui wurzeln,  Sacca- 
kaffee  (den  ätifseren  Hüllen  der  Eaffeefrucht),  Bunkehr&ben, 
Köhren,  Feigen,  Erdmandel,  Pahnenkemen,  Samen  der  Oassia 
occidentalis  (Negrokaffee),  Leguminosensamen  jeglicher  Art, 
Kastanien,  Johannisbrot,  Torf. 

Eine  allgemein o  Vor priifn ng  besteht  darin,  dafs  man  eine 
Prise  des  vorliegenden  Mahlgutes  auf  Wasser  wirft  und  beob- 
achtet, wie  dasselbe  ganz  oder  teilweise  schnell  zu  Boden 
sinkt  und  gleichzeitige  Bräunung  des  Wassers  verursacht.  Von 
reinem  KaSee  f&Ut  nur  ein  fiuiserst  kleiner  Teil  des  feinsl;«» 
Pulvers  SU  Boden,  wfthrend  der  gröfste  Teil  der  Masse,  welche 
von  ihrem  eignen  Fett  nnd  ölgehalt  umhüllt  resp.  durchdrungen 
ist,  lange  Zeit  auf  dem  Wasser  schwimmend  bloiht.  dfis  letztere 
kaum  schwach  gelb  färbend.  Die  meisten  Surrogate  dagegen 
fallen  schnell  zu  Boden  und  färben  das  Wasser  braun.  —  Ein 
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Teil  der  Surrogate^  mit  lieiiäeiu  Wasäer  behandelt,  gibt  ein 
Filtrat,  welches  durch  Jodwasser  gebläat  wird.  —  £in  andrer 
Teil  gilyt  ein  lihrat,  welches  durch  Eisenoxydsalze  blaoBchwftrz 
gefärbt  wird,  währeiid  die  Kaffeegerbsäurn  gnlnschwarse  F&r- 
Dong  bewirkt,  beides  nur  in  sehr  greiser  Verdünntmg  dentlich 
bemerkbar. 

Die  weitere  Vorpnilung  gesi  liieht  unter  Anwendunn;  des 
Mikroskopes.  Für  alle  mikroskopisclien  Beoitaelitungen  ist 
es  nötig,  sich  selbüL  l'robeobjekte  iiud  Zeichnungen  zu  ver- 
gleioihendeii  Ennittelmigen  anzufertigen.  Das  beste  Bild,  die 
beste  Beechreilning  von  fremder  Hand  leistet  nicht  das,  was 
eigne  Beob  1  n  bewirkt.  Es  k;uiii  sirli  daher  hier  nur  um 
Angabe  der  uharakto ristisclien  Teile  handeln,  während  die 
Verschaffung  eines  ( Tesamtljildes  der  einzelnen  Katieesurrogate 
der  Initiative  des  Uutersuchers  überlassen  bleiben  muDs. 


Gt^wtbftvilr  iler  Zicitoriv. 


Die  Zivhuni  ist  rlureh  ^ofszelliges,  regeliuäl'siges,  glatt- 
wandiges  Parenchyni,  durch  lauggestreckte,  an  beiden  Enden 
zugespitste  HolzfiMerzellen,  dorcE  ästig  verzweigte,  mit  kömi- 
gem Inhalt  versehene  Milchgefälse,  besonders  aber  durch  massen- 
haft vorhandene,  getüpfelte  res]>.  perforierte  Gefäfse  des  Hohses 
charakterisiert.  Die  Wnrz(d  des  Li'iirf  )t:alnis  Lcotodon  Ta- 
raxacum  L.  Com})ositaoi  zeigt  ein  ganz  ähnliches  Bild,  wie  die 
Zichorie,  mir  sind  die  Gefälse  mit  sfhr  schmalen,  breiten  Tü- 
pfeln versehen  (Leitergefafse )  und  es  fehlen  tlie  Holzfasern. 

Vntsr  Erdmandel  versteht  man  die  Knollen  von  Cyperus 

escalentus.  oder  die  unter  der  Erde  reifenden  Frücht(\  resp. 
Samen  von  A  r  ach is  hy  [)Ogaea  T^..  einer  in  dr-n  Tropen  waehsen- 
Papiüonacee.    Die  ersteren  z<Hgrn  im  Innern  ein  gleic  hartiges, 
grofszelliges  Gewfl^e.  welches  mit  Stärkemehlkürnchen  und 
tröpfchen  erfüllt  ist.    Die  Zellen  sind  fast  regelrecht  sechseckig. 
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Das  Gewebe  der  äufseren  Schichten  (Rinde)  besteht  aus  meist 
viereckigem,  teils  mit  kömigem  Inhalte  versehenen,  teils  dunkel- 

fefärbten,  dickwandigen  Zellen. 
Moh  die  Samen  der  letstge- 
nannten  Pflanze  sind  Stärke- 
mehl- und  ölreich.  Besonder» 
charaktoristisch  sind  die  lücken- 
los aneinander  gefügten  mit  rot- 
braunem Inhalt  erfüllten,  scharf- 
kantigen Zellen  der  Oberhaut  der 
Samenhaat,  deren  nach  mnem 
zu  verdickte  "Wände  kammartig 
gezälint  sind.  Der  Erdmandel- 
kaffee ist  selbst  meist  schon 
verfälscht;  er  enthält  die  Röst- 
produkte der  verschiedensten 
Wurzeln  und  Früchte,  selbst  Torfireste  sollen  in  ihm  gefunden 
worden  sein,  ebenso  wie  in  der  Zichorie. 

Gerate  (Malzkaffee)  ist  an  den  wellenförmigen  Wandungen  der 

Oberhautzellen  der  Spelzen  'siehe 
Mehl),    an    den  Bastfaserzellen 
jn^.M,  der  Spelzen  überhaupt,  an  den 

TafaiMiie  aebtt  bMtaitigea  otgwM  Mt   elegant  vicleckigen  Eiebcrasillen. 
d«r  G««tennHd«e.  Prucht,  sowic  an  den  vor- 

handenen  Stftrkekömohen  zu  erkennen. 


«f. «. 

Saminhaut  der  Erdnafs. 
99  OlMrbMit  der  AalkeMeite,  ««  Oberluuit 

twiMh«ii  beiden 


Eichelkaffee .  die  gerösteten  und  gemahlenen  Samen  ver- 
schiedener Quorkusarton,  zeip:t  das  von  Spiroiden  durchzogene 
grofszellige ,  scharf-  und  glattkantige  Gewebe  der  Frucht, 
welches  mit  verhSltnisnUUsig  grofsen,  mit  weiten  Banohrissen 
versehenen  StärkemehlkÖmohen  erftUlt  ist.  —  Sichelschalen  ge- 
wfthren  Stemzellen. 


Feigenkaffett  die  gerösteten  Früehte  des  Feigenbaumes 

(Ficus  Carica  L.  Moreae),  zeich- 
net sich  aus  durch  feine  Spiral- 
und  Netageftfebflndel ,  aoroh 
einzelne  Haare  der  Oberhaut 
(werden  oft  durch  Brennen  und 
Mahlen  zerstörte  durch  gabelästig 
im  Parenchym  verzweigte  Milch- 
gefafse  imd,  wenn  die  Kömchen 
zermahlen  sind,  durch  die  Stein- 
zeUen  derselben;  außerdem  finden 
^  sich  steirnfitemige  Drüsen  yon  oxal- 

G«w«b«teiic  der  Pcige.         sauTem  Kalk. 
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Johannisbrot,  Karohen,  die  Früchte  der  Gera  toniaSiliqua 
L.  (Caesalpinieae),  zeigt  in  Teileu  seiner  lederigen  Fnichthant 
mit  Spalt^Sffiiangeii  venehenes  Paranchymgewebe,  dichte  Gefafs- 
bOndel  mit  sehr  langen,  sehr  feinlnmigea  Bastfasein,  SteinseUen, 
Spixoiden  und  sklerotische  Elemente.  In  dem  aus  grolszelligem 
Parenchyrn  bestehenden  Fruchtfleisch  finden  sich  merkwürdig 
gedrehte,  faltige  Massen  (Schläuche)  von  rötlicher  Farbe,  die 
durch  ptaTkc  Kalilauge  schön  violett  gefärbt  werden  und 
durchaus  cliarakteristisch  sind.  Der  Bau  der  Samen  entspricht 
demjenigen  der  Leguminosen. 

Mohren,  die  Wurzel  der  Daucus  Carota  L.  (Umbelliferae), 
sowie  Runkelrühen^  die  Knollen  der  Beta  vulgaris  L.  (Cheno- 
podiaceae,  Zuckerrübenschnitzel),  finden,  geröstet,  als  Kafi'ee- 
ond  ZiohoriensQxiogate  Yerwendung.  Beide  «eigen  eine  gcot^ 
leUige  nnd  starkwandige  Korhgewebesohicht,  ein  gro/Bzelliges, 
dünnwandiges  Parenchyrn,  in  welchem  sehr  grofse,  weitmaschige 
Netzgefafse  zerstreut  liegen.  Die  Runkplrfiho  enthält  anfserdem 
noch  grofse  Holzfasern,  die  Möhre  —  natürlich  Dur  un  ijrisohen 
Znstande  —  äuXserst  kleine  gelbe  Farbstofi'körperchen. 

Die  Samen  der  Legttminosen  und  Papilionaceen  sind  fast 

alle  übereinstimmend  n;ehaut  (siehe  S.  lOOV  Man  kann  die 
Gröfse  ihrerPallisadenzeilen  als  vergleichendes  Merkmal  benutzen. 
J.  MuELLiiit^  gibt  folgende  Meiswerte  in  Mikromüliiuetern  an: 


Soja 
Linse 

Bohne 
Cioer 


Länge; 

Broite ; 

Länge: 

Breite: 

60 

15 

Wicke 

75 

6 

40 

6 

Brbse 

100 

13 

45 

15 

Lapine 

120 

15 

100—300 

25 

Saubohne 

150 

12 

60 

6 

150 

15 

IdO 

20 

Gantvalia 

240 

20 

Aitragsli» 

Die  Samen  der  Gassia  occidentaliSf  der  Mogäaä*  oder 

Negrokaffce,  zeichnen  siok 
durch  den  Bau  ihrer  TJmhüllungs- 
haut  aus.  Diese  erscheint  blank 
und  glänzend,  in  Querschnitten 
mosaikartig,  m  Liingsäcimitten 
radi&r  gestreift  (nach  unten  Ter- 
dickte  PaUisadenzellen).  Die 
Hasse  des  Samens  selbst  besteht 
aus  Parenchymzellen,  welche  von 
imien  nach  aufsen  kleiner  werden, 
sehr  derbe  Wände  haben  und 
mit  einem  feinkörnigen,  braunen 
Inhalte  versehen  sind;  der  Zell- 


Fig.  «8. 

OewebftaO«  dw  lf«gd«dkaSe«. 


3ßkr09kcpit  der  Nokrmifii'  imä  OeHu/kmiUü  a.  d.  PfkaumNMi. 
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inhalt  nimmt  von  innen  nach  aul'sen  zu.  Die  Trägerzellen 
sind  spnlenfÖnnig,  derbwandig,  so  breit  als  hoch. 

S  a  d  u  n  kaffre  sind  die  gerösteten  Samen  der  Parkiaa  tricaiia 
E.  Br.  und  der  P.  biglobosa  Bartl.  Deren  Parenchym  ist 
zartwandig,  ihre  Trfteerzellen  sind  ohrmtisohelf^miig  und  von 
Totbraimeni  Inhalt  ertmit. 

Schwedischer  Kontincntalkaffee  besteht  aus  den  gerüsteten 
Samen  der  Kaffeevioke  (Astragalns  balticus  L.)  Die  Träger- 
Zellen  sind  durch  zierliche  Leisten  eingefalkt.  Das  Parenchym 
ist  klein-  und  zartzellig,  die  Zellen  enthalten  Proteinkörper. 

Die  vier  letztgenannten  Samen,  sowie  aneh  die  Lupinen, 
enthalten  keine  Stärke. 

Sacea-  oder  ^wl^aMÄ^a/y^eheirBendieHülsender  Saffeefrncht, 
welche  die  Samen  einschliefsen.  Gebrannt  und  geröstet  wird 
er  selber  verfälscht  und  dient  seinerseits  wieder  als  Verfäl- 
schungsmittel des  Kaffees.  Wir  hatten  vor  einigen  Jahren  ein 
Präparat  xmter  den  Händon,  welclies  den  Namen  Mokka- 
saccakaffee  führte  und  aus  gemahlenem  ScIuIFhz wieback,  gero- 
stetem Korn  und  einer  gerösteten  Frucht  oder  Knolle  mit  grofs- 
zelligem  Parenchym  bestand.  Die  IVuohtschale  besteht  aus 
folgenden  Schichten :  der  Oberhaut,  welche  aus  tafelförmigen  recht- 
eckigenZellen  besteht;  dem  aus  unregelmäfsig  vieleckigen,  durch 
Offnungen  unterbrochenen  Zellen  gebildeten  Parenchym;  dem  mit 
bastfaserartigen  langgestreckten  Zellen  bestehend enProsenchym: 
einer  Schicht  Trachefden ;  einer  Schicht  abrollbarer  SpiralgefäJfee ; 
einer  Schicht  schlauchartiger  Bastfasern;  einer  Schicht  ellipti- 
scher Zellen,  welche  mit  feinen  Kristallen  von  oxalsaurem  Kalk 
dicht  gefallt  sind.  Diese  Zellen  resp.  dwen  Inhalt  finden  sich 
auch  in  der  gerösteten  und  gemahlenen  Fmchtschale.  Saoca- 
kaffee  enthält  Raffeln. 

Wenn  man  durch  die  mikroskopischeUntersuchnng  irgend 
eine  Direktive  erhalten  hat,  beginnt  man  mit  der  chemischen. 
Diese  hat  sich  zu  ers^cken  auf  die  Ermittelung  des  Extraktes, 
des  fertig  gebildeten  und  des  durch  Inversion  entstehenden 
Zuckers,  des  Fettes  und  der  Asche. 

Zur  Ennittelung  des  Gesamt  ex  traktos  zieht  man  15  g 
Kafi'ee  zweimal  inntereinander  mit  je  250  ccm  Wa^er  aus.  Mau 
bedient  sich  hierbei  einer  kleinen  ^Wiener**  Kaffeemaschine, 
weiche  das  Wasser  durch  Dampfdruck  empor  treibt  und  den 
Kaffee  deplaziert;  schon  beim  ersten  Durentreiben  laufen  die 
letzten  Wasserteile  fast  ungefärbt  durch  den  Kaffee.  Der  so 
extrahierte  Kaffee  wird  in  seinem  mit  Filter  und  Sieb  ver- 
schlossenen Aufnahmegefafs  vorgetrocknet,  dann  ausgeschüttet, 
bei  110''  getrocknet  und  gewogen.  Die  Extraktmenge  ergibt 
sich  aus  der  Gewichtsdifferenz  und  beträgt  bei  reinem  Kaffee 
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durchsclinittlicli  25%  (bei  Zichorie  6ö  bis  70,  bei  Getrcido  30 
bis  33.  bei  Feigenkaffee  70  bis  75%,  bei  Mischungen  entspre- 
ciiende  Durcliöclinittöprozente). 

Die  Aschenbestandteiie  werden  durch  Verbrennen  yon 
5  g  in  einer  tiefen  Piatinscliale  eriialten.   Sie  betragen  för 
Kaffee  höclistens  :>.f>*^''o,  für  Zichorie  6%,  für  Getreide  2,5  bis 
3Vo,  für  Feigenkaffee  3,ö  7o,  für  anagezogenen  Kaffee  1,5  bis 
für  Sarcakaffee  o — 7Vo. 

Der  KaÜee  ist  ausgezeiclmet  durcli  das  Fehlen  fertig  ge- 
bildeten Zuckers  (liöchsteus  0,57o),  wogegen  die  Zichorie 
tut  voi  emem  Dritteile  der  IflsHohen  Substanz  ans  fertig  gebil- 
detem Zucker  besteht.  (Geröstetes  Getreide  enthält  ebenfaUs 
wenig  Zucker,  Feigenkaffee  enthält  30—40%.)  Die  Bestim- 
mtmg  des  Zuckers  erweist  sich  mithin  als  ein  sehr  geeignetes 
Erkeimungsmerkmal  für  reinen  Kaffee  mir]  kann  unter  Um- 
standen zur  annähernden  quantitativen  Ermittelung  der  Fäl- 
sciiuugsobjekte  dienen.  Diese  Bestimmung  wiid  ergänzt  und 
kontroUiert  durch  eine  sweite  Bestimmung  derjenigen  Zucker- 
menge, welche  durch  Behandlung  des  Kaffees  mit  verdünnter 
Schwefelsäure  erhalten  wird.  Dieselbe  beträgt  für  Kaffee  25% 
(für  Zichorie  22 V«,  füi'  Getreide  75%,  fiir  Mischungen  ent- 
sprechende Durchschnitt sprozentc,  Krauch). 

Die  Bestimmung  des  Zuckers  im  Extrakte  geschieht  in 
einem  gewogenen  oder  gemessenen  Teile  der  auf  ÖOO  com  ge- 
brachtoi  Abkochung  durch  Eindampfen  desselben  im  Wasser- 
bade,  Ausziehen  mit  Alkohol  (90%),  nochmaliges  Eindampfen, 
Aufnehmen  des  Rückstandes  mit  Wasser,  Entfärben  mit  Tier- 
kohle iinrl  Titrieren  mit  FEHLiNGscher  Lösung  nach  Soxiilet. 

Di^  Überführung  des  verwandlnngsfahigen  Teiles  der  KaÖ'ee- 
substanz  selbst  geschieht  folgenderniafsen.  3  g  Kaffee  werden 
mit  100  com  Wasser  4  Stunden  bei  ü  Atmosphären  in  Druck- 
flaschen oder  geeigneten  Apparaten  behandelt,  die  Lösung 
helfs  durch  ein  Asbestfilter  nitriert,  heifs  ausgewaschen.  Bas 
Fütrat,  auf  200  ccm  gebracht,  wird  mit  20  com  rauchender 
Salzsäure  3  Stunden  in  offenem  Gcfafs  im  "Wasserbade  digeriert, 
nach  dem  Erkalten  mit  Natronlauge  versetzt  bis  zur  schwach- 
alkalischen Keaktion,  auf  250  oder  500  ccm  gebracht  und  hierin 
der  Zucker  wie  oben  bestimmt.^ 

Eine  entsprechende  Berechnung  würde  sich  unter  Annahme 
von  Normativzahlen  ausfuhren  lassen.  Würde  man  als  Gewicht 
des  Extraktes  für  Kaffee  30%  und  für  Zichorie  70%  zu  Grunde 
legen,  so  würde  man,  nachdem  letztere  durch  das  Mikroskop 
erkannt  und  40 7o  Extrakt  gefunden  worden  wäre,  anzusetzen 
haben: 


*  Verekibarungen  bagfer.  Chmiker. 
EuasB,  PruU.  4.  Aufl. 
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70— ao^40 

40  — r?o  10 

40  :  10  ^  KK) ;  x  i-=  25). 

Deznnacli  wäre  der  Kaffee  mit  25 Vo  Zichoxie  vermischt 
gewesen.   In  ähnlicher  Weise  würde  die  Bereohnimg  fior  Zacker 

ausznlühren  sein. 

Ein  sehr  we.sent.liches  Beurteiliin^^smaterial  liefert  auch  der 
Fettgehalt.  Kaffee  enthält  13 — lG7o  durch  Äther  extrahier- 
bsres  Feit,  w&hrend  alle  Surrogate  Tiel  weniger  (dnrchsohoitt- 
lich  1,5-^  V«>  enthalten. 

Wenngleich  auch  auf  die  Bestimmung  des  Eaffeins  ein 
aUzu  grofses  Gewicht  nicht  zu  legen  sein  dürfte,  so  wird  sie 
doch  bisweilen,  besonders  bei  havarierten  Sendungen,  verlangt 
nnd  deshalb  möge  auch  eine  einfache  und  expeditive  Me- 
thode hierliir  mitgeteilt  werden.  Man  mischt  50  g  fein  zerrie- 
benen Kaiiüü  mit  2  g  Xalk  und  8  g  Magnesia  und  soviel  Wasser, 
daHs  ein  steifer  Brei  entsteht.  Derselbe  bleibt  24  Standen 
stehen  nnd  wird  dann  im  Wasserbade  aasgetrocknet.  Die  grün  ge- 
flb'bte  Masse  wird  zerrieben  und  in  einem  kleinen  Scheidetrichter, 
vor  dessen  Öffnung  man  Glaswolle  legt,  mit  Chloroform  deplaziert. 
Der  nach  dem  Verdampfen  bleibende  fett-,  wachs-  und  kaffpinbal- 
tige  Chloroformrückstand  wird  mit  heil'sem  Wasser  aulgenommen, 
durch  ein  genäfstes  Filter  gelassen,  konzentriert  und  zur  Kri- 
stallisation hingestellt.  Mau  erhält  so  das  Kaffem  vollständig 
in  grolber  Beiimett.  Kaffee  pflegt  doichsohnittlioh  1  %  Kaffein 
zu  enthalten. 

Wir  wollen  zum  Schlufs  erwähnen,  daXs  es  in  der  Haapt- 

sache  gleichgültig  erscheinen  könnte,  womit  die  Fälschung  im 
bestimmton  Falle  ausgeführt  sei,  wenn  nur  ermittelt  wird,  dafs 
überlianpt  eine  solche  vorliegt,  und  bis  zu  welcher  Höbe.  Dem 
ist  aber  nicht  so.  Wir  haben  meiinnals  erlebt,  dafs  a,ui  Ein- 
wand des  Verteidigers  die  Freisprechung  des  Angeklagten  er* 
folgte,  weil  die  Art  der  Verfifclsohang  nicht  mit  jBestunmtheit 
angegeben  weiden  konnte. 


Thee. 

ünter  Thee  versteht  man  die  dorch  eigentümliche  Behand- 
lung getrockneten  resp.  gerösteten  Bl&tter  des  Theestrauches 
(Camellia  Thea  Link,Temstroemiaceae)  und  dessen  Varietäten. 

Es  existiert  eine  grof^^e  Anzahl  von  Handelssorten,  die  sich 
durch  ihr  Änlseres  recht  gut  voneinander  unterscheiden,  in  der 
Hauptsache  aber  nur  zwei  groise  Gruppen,  grünen  und 
schwarzen  Theo,  bilden. 
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Der  anatomische  Bau  des  Theeblattes  ist  so  cliarakeriätisch, 
daüs  daiselbe  kaum  mit  den  Bl&ttem  andrer  Pflanzen  verweGliselt 
werden  kann.  Es  ist  2 — 12  om  lanff,  Iftnglich,  in  eme  SpitM 

ausgezogen,  am  Grunde  in  einen  kurzen  Stiel  yersobmUest, 
bachtig  und   abstehend  sägezfthnig.    Aus  dem 

starken  Mitt^lnerv  entspringen  in  weiten  Intervallen 
in  einem  spitzen  Winkel,  der  sich  namentlich  bei 
altem  Blättern  dem  rechten  nähert,  Seitennerven, 
welche  sich  in  Eindrittelentfemung  vom  Blatt- 
nnde  nach  oben  wenden,  ineinander  eingreifen 
und  80  ein  groismaechiges ,  stark  ausgepräg^tee 
Netz  bilden,  dessen  einzehie  Teile  sicli  der  (jua- 
dratischen  Form  ?!  'Iifr^i,  uthI  dessen  aul'sere  Be- 
grenznngslinie  si  h  m  KindriitelentlV'rming  parall«4 
dem  Blattrande  <  utlang  zieht.  In  nnd  neben  den 
Netzmaschen  beüiiden  sich  unregelmäläig  verzweigte 
Nebenneryen. 

üm  zu  prüfen,  ob  Thee  mit  Blättern  fremder 
Pflanzen  vermischt  iet,  wird  er  anfj^ebrüht;  die 
anfseweichten  Blatter  werden,  ant  eine  Glastafel  gelegt 
mid  anch  gegen  Lieht  gehalten,  betrachtet.  Als  Verfal- 
schnngen  werden  angegeben  die  Bliltter  des  KaHeebaunies, 
der  BrOse,  der  Erdbeere,  der  Schlehe,  drs  Weidenröschens,  der 
Esche,  doch  pafst  auf  keius  derselben  die  vorstehende  Charak- 
teristik, nnd  wflrde  jedes  bei  sorgfaltigem  Dnrohsnchen  der 
Theemasae  leicht  zu  erkennen  sein,  ijnr  in  seltenen  Fällen 
wild  man  genötigt  sein,  mikroskopische  Präparate  zur 


Flg.  70. 
ThMbUtt. 


Vig.  f.9. 

Quert:chnitt  durch  tias  Tbeeblatt. 
I  Aolbere,  4rpi  untere  Oberbant,  «(  Sp&ltöffnang,  p  PalliMden- 
•dddit,  M  MesophyU  mtt  KrIttalldrtMB  A,  id  IdioblMt, 
*  QjMrdnrdhMhnltt  etnM  XdloblMtensweigM. 


Diagnose  des  Theeblattes  oder  einer  vermuteten  Fälschung 
anstellen  zu  müssen.  Auch  diese  bieten  überaus  charakte- 
ristische Kennzeichen  dar.  Während  die  Epidermis  der 
Blattoberfläche  aus  einem  ununterbrochenen  Gewebe  kleiner 
wellenwandiger  Zellen  besteht,  ist  dasjenige  der  Epidermis 

16* 
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der  unteren  Blatt fläcliH  ^ofszelliger,  von  zahlreichen  zm'<'i- 
zellin:eTi  breitelliptischen  Spaltötlhungen  durchsetzt  und  mit 
einzelligen,  der  Blabtfläche  anlieo:enden,  derbwandigen  Haaren 
dicht  besetzt.  Ein  Querschnitt  durch  das  Blatt  zeigt  unter  der 
kleinzelligen  EDidenma  dfir  oberen  BlftttflAolie  eine  mit  Chloro- 
phyll —  ikei  scWarzem  Thee  mit  einer  braunen  Maase  —  er- 
füllte Schicht  zartwandiger  Pallisadenzellen.  Das  dieser  folgende» 
die  Hauptmasse  des  Mesophylls  bildende  Schwammparenohym 
ist  durchsetzt  von  Kristalldrüsen  von  Calciumoxalat,  sowie  von 
ganz  oigentünüich  polypen-  oder  gabelförmig  gestalteten,  völhg 
isolierten  Steinzellen  (Idioblasten),  welche  durchaus  charak- 
teristisch iur  das  Theeblatt  sind,  weil  diese,  welche  übrigens 
fast  in  jedem  mit  Kalüange  anf  dem  Objektträger  schwach 
erwSrmten,  der  Mitte  des  Blattes  entnommenen  Partikelchen 
zu  finden  sind,  in  keinem  einzigen,  dem  Theeblatt  ähnlichen, 
fremden  Blatte  vorkommen.  Die  Blattnerven  bestehen  natür- 
lich aus  derben  Spiralgefäfsen. 

Im  übrigen  gilt  vom  Thee  dasselbe,  was  vom  Kaöee  gesagt 
ist.  Viele  tausend  Zentner  von  ausgebrühten  Theeblättern 
wandern  aus  Cafes,  Theehäusem  und  -buden,  Hotels  und  Re- 
staurants in  speknlatiye  Hände,  welche  dieeelben  künstlich 
wieder  anfirischen  und  mit  andrem  Thee  vermengt  von  nenem 
unter  das  Publikum  bringen.  Ein  solcher  Betrag  kann  nur 
durch  die  chemische  Analyse  ermittelt  werden.  Die  mittlere 
Zusammensetzung  eines  guten  reinen  Thees  ist  folgende: 

l5,57o  Eiwcirsstoffi»  lG,5Vo  Färb-  und  Qerbstoff 

2,0  „  Thein  37,5  „  Cellulose 

5,5  „  Fett  und  Harz  5,5  „  MineralbestandtcUe 

bfi  M  Ommni  und  Dextrin       11,5  „  Wasser 

0.5     ätherische  Öle. 

£iine  wesentliche  Differenz  in  der  chemischen  Zusammensetzung 
zwischen  den  beiden  Hauptgatt nngen  des  Thees  findet  nicht 
statt.  Auch  die  einzelnen  Handelssorten  sind  durch  bestimmte 
Prozentzahlen  einzelner  Komponenten  nicht  charakterisiert. 
Man  geht  bei  der  Prüfung  des  Thees  zunächst  von  der  Be- 
stimmung der  Feuchtigkeit,  des  Gesamtextraktes  und  der  Asche 
ans  und  bestimmt  sodann  das  Theün,  die  Gerbsäure,  das  Fett 
und  den  im  Wasser  löslichen  Teil  der  Asche. 

Der  Wassergehalt  wird  durch  Trocknen  von  ca.  10  g  Thee 
bei  100**  ermittelt,  der  Extraktgehalt  g:enau  so,  wie  bei 
Kaffee  angegeben  ist,  in  einer  „Wiener  Maschine",  und  wägt 
man  den  getrockneten  Rückstand.  Echter  schwarzer  Thee  er- 
gbt  durchschnittlich  40%,  echter  grüner  357«  Extrakt.  Unter 
Ber&cksichtigung  dieser  Zahlen  würde  man,  wenn  man  an* 
nimmt,  da(Si  durch  ein-  bis  zweimaliges  Abbrüihen  ausgezogener 
Thee  etwa  noch  107^  Extraktstoffe  enthält^  recht  gut  den  GHrad 
einer  Verfälschung  berechnen  können. 
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Anders  liegt  die  Sache,  wenn  das  entzogene  Extrakt  durch 
ein  andres  wieder  ersetzt  worden  ist.  Nach  Mitteilungen  von 
J.  M.  Eder  geschieht  dies  durch  Zusatz  von  Katoehu  oiler 
Blanholzextrakt.  Es  ist  jedoch  unmöglich,  durch  diese  SloÜe 
auch  nur  IU'70  <iös  entzogenen  Extraktes  zu  ersetzen,  denn  ein 
flolcher  Thee  -wtbrde  total  ungenießbar  sein.  Mau  erkennt 
Eateolia  in  dem  durcli  Bleiessig  heifs  gefällten,  resp.  ge- 
klärten nnd  filtrierten  Dekokt  (1:100)  durch  Silberlösnng.  In 
reiner  Theelösung  entsteht  ein  unbedeutender  grauschwarzer 
Silbemiedorschlag,  während  in  katechuhaltiger  Lösung  ein 
dicker,  tlockigor,  gelbbrauner  Niederschlag  entsteht.  Eino 
kampcscheholzextrakthaltige  Lösung  wird  durch  gelbes 
chromsaures  £ali  schwarzblau  gefärbt. 

Die  Ennittelting  des  Aschengehaltes  geschieht  durch 
Verbreiinen  einer  vorher  bei  110*^  getrockneten,  zerriebenen, 
^ewo^enen  Menge  Substanz  (5 — 6  g),  am  besten  in  Muffel  oder 
m  weiter  Platinschale.  Der  Aschengelialt  darf  nicht  unter  3"  a 
und  nicht  über  7%  (meist  5%^  betragen,  wovon  etwa  die  liällte 
in  Wasser  löslich.  In  Salzsäure  unlöslich  darf  höchstens  1 7o 
bleiben. 

Diese  beiden  Bestimniungon  genügen  weitans  in  den 
meisten  Fällen. 

Vir  halten  es  ftbr  nnerläfslich,  auch  den  TheTngehalt 
unter  allen  Umständen  zu  bestimmen,  da  in  mittelgrofsen  Blättern 
derselbe  viel  konstanter  ist,  aU:  [gewöhnlich  angenommen  zu 
werden  pflegt,  ^hui  vertahrt  daxu  tolgendermafsen.  Thee  wird 
mit  seinem  vierfachen  (iewichie  kochenden  AVassers  in  einer 
„Wiener  KalTeomaschine"  deplaziert.  Der  Auszug  wii'd  mit 
soviel  Kalkhydrst  versetzt,  als  der  Thee  wog,  nnd  eingetrocknet. 
Der  Bückstand  "wird  zerrieben  und  mit  Chloroform  in  einem 
Bxtraktionsapparate  erschöpft.  Das  letztere  wird  durch  Ab- 
dampfen oder  Abdestillieren  entfernt,  der  Rückstand  wird  mit 
wenig  kochendem  Wasser  aufgenommen,  die  Lösimg  durch  ein 
benäistes  Filter  geschickt  und  zur  Kristallisation  gebracht. 
Man  wird  durchschrnttlich  gegen  2'Vö  Them  erhalten. 

Die  Bestimmung  des  Fettes  (Harz,  Wachs,  Chlorophyll) 
geschieht  durch  Ausziehen  mit  Äther  und  Bindampfun,  resp. 
Austrocknen  des  Auszuges,  ergibt  aber  kein  wesentliches  Mo- 
ment  zur  Erkennung  einer  Verfälschung.  Der  Fett-,  Harz- 
u.  s.  w.  -gehalt  schwankt  zwischen  2 — 6^0;  der  schwarze  Thee 
ist  harzreicher  nls  rh  r  grüne. 

Ein  gröfseres  tTOwicht  wird  auf  die  Bestimmung  der  Gerb- 
säure gelegt.  Der  Gehalt  an  derselben  schwankt  zwischen 
16 — 20V(».  Man  verflährt  hierbei  nach  der  Methode  von  G-aittibr, 
indem  man  eine  Theeabkochung  (5:300)  mit  einer  verditamten 
Lösung  des  essigssruren  Kupfers  (1:25)  versetzt,  den  Nieder- 
schlag in  Salpetersäure  löst,  eindampft,  glüht  und  das  Kupfer- 
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oxyd  zum  Wägen  biingt.  1  g  Kupferoxyd  entspiicht  1,306  g 
Gerbsäure. 

Grüuer  Thee  wird  mannigfach  gefärbt.  Die  Färbung 
geschieht  gröfstenteils  mit  Indigo,  auch  wohl  mit  Berliner  Blau, 
und  ist  zu  entdeokoi  wie  beim  £affee  angegeben.  —  Oft  wird 

havarierter  Thee,  welcher  meli  durch  einen  verhältnisrnft/sig 
liolien  Ghlomaüiumgehalt  von  amUrn  unterscheidet,  sowie 

Tlieegrns,  angeblich  zum  Zwecke  der  KafTeinfabrikation.  zu 
bilH^^f  rn  Preisen  verkauft.  Lif-t»  "  ist,  wie  der  Namo  sap^. 
Surrogat,  enthält  aber  neben  Gunmii  und  Staub  Bruchstücke 
dea  echten  Thees.     Ziegel-  oder  Backstctnthec  ist  kom- 

Erimierter  Thee,  welcher  von  sehr  Tersohiedener  Gtüte  ist.  In 
leipzig  nnd  Hamburg  wird  snr  Zeit  ein  dersrtiger  Thee  ver- 
kanlt,  welcher  an  Geschmack,  Arom  und  Gehalt  viele  der 
bessern  Theesorten  weit  übertrifft  und  2,6%  Thei'n  enthält. 

Kroatischer  Thee  sind  die  Blätter  des  Lithos])ermTim 
officinale  L.  Dieselben  haben  im  getrockneten  Zu.-tando  das 
Ansehen  des  schwarzen  Thees  und  gewähren  einen  goldgelben 
Aufgulö  von  theeähnlichem  Arom. 


Kakao. 

Die  Kenntnis  der  Kakaopniparate  i.st  durch  die,  auf  An- 
regung des  Vereins  analytischer  Chemiker  und  der  Voreinipim;:;^ 
deutscher  Chokolade-FahnkaTitf»Ti  entstandene  preisgekruute 
Schrift  des  Dr.  Paul  ZiriüKi:.ü^  wesentlich  gefördert  worden. 
Wenngleich  auch  manche  Punkte,  insbesondere  die  ünterschei- 
dnng  der  einzelnen  Handeksorteni  noch  nicht  hinreichend  auf- 
geklärt sind,  so  bietet  doch  die  genannte  Schrift  soviel  Am  egcmg 
zum  Writerf ersehen,  dafs  es  Unrecht  sein  würde,  am  Eingange 
dieses  Artikels  nicht  auf  dieselbe  hinzuweisen.  Auch  im  Verlauf 
desselben  werden  wir  mannigfach  auf  jene  Schrift  Bezug  nehmen. 

Man  versteht  unter  Kakao  die  von  Keimen  und  Schalen 
befreiten,  durch  mechanische  Mittel  zerkleinerten  und  zur  festen 
Masse  wieder  snsammengeschmolzenen  inneren  Teile  der  ge- 
rösteten Bjtkaobohnen.  v  on  letzteren  existieren  viele  Handäs- 
Sorten,  welche  sich  jedoch  weder  im  Bau  noch  in  der  chemischen 
Zusammensetzung  wesenthch  voneinander  unterscheiden.  Zrp- 
PEüEU  hat  Hpu  Versuch  gemacht,  für  eine  Air/ahl  von  Handels- 
sorten bestimmte  Unterscheidungsmerkmale  (Form  und  Gestalt, 
sowie  Mals  und  Gewicht  der  Bohne,  Farbe  und  Beschaffenheit 

^  Unt/mu/chwigen  ^iUr  Kakao  und  dessen  Fräparaie.  Hamlmig  n,  Leip» 
2ig  1887. 
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dvr  Schalen  und  der  Kotyledonen)  aiifziistellen  und  glaubt  im 
besonderen  solche  in  clor  Menge  und  der  Farbe  der  Pigment- 
zelleu  gefundeu  zu  haben.  ludesseu  ist  gerade  das  letztere 
Ton  L.  HiJBTWiOB^  aof  das  bestmimfceflta  bestritten  und  wider- 
legt worden.  Dagegen  liat  Zippkreb  die  von  Tbojanowskt' 
zuerst  angegebenen  fieaktionen  gewisser  Chemikalien  auf  wäs- 
serige Kakaoauszüge  von  neuem  geprüft,  für  richtip;  l^efimden 
und  auf  eine  grolse  Anzahl  neuer  Handelssorten  ausgedehnt. 
Während  mit  Bezug  auf  letzteres  auf  die  ZiPPKKKRsche  Origi- 
ualarbeit  verwiesen  werden  mui's,  möge  die  uaclifolgende  Tabelle 
das  Ersterwfthnte  reprodnsieren. 

Gerottete  Sorten: 


 1 

PuerU) 
GabeUo 

Camtcaa 

Arib« 

Maobala 

Snxiiiain 

Bolme: 

grols,  eiruadf 
wenig  abg»> 
plattet 

stark  konvex. 

Grofs,  mit 
iiiij^loiclu'ti 
Umriüseri 

Fiacli,  mit  uii- 
rtj^elrnäfsigen 
Umrissen 

Orols 

Sobalen : 

Gelber 
Ockerab«rzog 

Kotbrauiior 
in  inoral. 

bruun.  mit 
min.  Übentug 

Scbrnnt«g- 
brsun 

Grau- 
braun 

Kotgrladonea: 
Duroli- 

Aiii'sefi  und 

innen 
roUichbnran 

Aulitcii  und 

ianeu 
rSiliobbraan 

Nach  d«.T 
Mitte  /u  \ve- 
ni^^er  pefärbt 

24  mm  Länge 

ir>  mm  Breite 
i>  mm  Dicke 

Aufsen  tief 
suhwarxbraun 
innen  beÜer 

Dunkel» 
rotbraun 

23  mm  L. 
12  mm  B. 
G  mm  D. 

24  mm  Länge 

15  mm  Bz  eitc 
8  mm  Dicke 

23  mm  Län^e 
15  mm  ]lreito 
8  mm  Dicke 

22  mm  Länge 

13  mm  Breite 
f)  mm  Dicke 

Gewiobt: 

20  Samtjn 
=  20  g 

20  Samoii 
—  '6b,ö  g 

•T  14-1 

20  Samon 
— --  lii.ö  a 
1  ^ 

20  Sann- II 
=  2:i,b  g 

20  Samen 

=  a3g 

l*ort  aa  Prince 

Trinidad 

Bohne: 

Flach,  eifönnig 

Sehr  groft,  breit  und  platt 

8ebal«n: 

Hellbiann 

Hellbraun,  leicht  abspringend 

Kotyledonen : 

G!eichn>rniig  schwarzbraun 

.....    .  , 

liinvn  schwarzbraun 

"  "*  '  '*  1 

Dimb* 

^np^HBW^WMMMiV  « 

'Üi  mm  h,,  14  mm  Br.,  4  mm  D. 

25  mm  L.,  18  mm  Br,,  4  mm  X>. 

Crewidüt; 

20  Saiueu  ~  25,b  g 

20  Samen  ~  35  g. 

'  Arch.  Pharm. 

*  BeitM^  Mur  pharm.  «.  cftem.  XennAtw  de»  Kakao.  Diieert.  1875. 
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Kach  Tbojanowsets  Vonclmflk  werden  2  g  Eotyledonen- 
piilver  (mit  Ätherzusatz  leicln  lierznsteUen)  mit  2  g  Zucker- 
pulver  verrieben,  mit  30  ccm  Wasser  übergössen,  24  Stunden 
stehen  gelassen  und  abfiltricrt.  Dem  fHItrat  werden  einige 
Tropfen  Schwefelsäure  zugesetzt. 

I.  Die  ersten  Tro])fün  der  Säure  bringen  kein©  Veränderung 
hervor:  Carracas,  Puerto  Cabello,  Surinam. 

1.  Man  setze  za  einer  nenen  Portion  der  Lösung  schwefel- 
saures Eupferoxyd. 

a.  Die  Flüssigkeit  färbt  sich  unter  Trübung  mehr  blau, 
beim  Kochen  grün  unter  Abscheidung  blauer  Flöok- 

chen:  Carracas. 

b.  Die  Flüssigkeit  färbt  sich  ^^ün,  blauer  Niederschlag, 
beim  Kochen  die  Fiöckchen  mehr  braun:  Puerto 
Cabello,  Surinam. 

2.  Man  fügt  einer  neuen  Portion  Salpetersäure  hinzu: 

a.  keine  Beaktion:  Surinam. 

b.  gelblich  werdend:  Puerto  Cabello. 

II.  Die  Flüssigkeit  wird  nach  Zusatz  der  ersten  Tropfen 
Säure  mehr  oder  weniger  lebhaft  himbeerrot,  nach  Znsatz  der 
ganzen  Portion  Säure  trübe  braun,  endlioh  schwarzbraun. 

1.  Mau  versetzt  mit  salpetersaurem  Silberoxyd: 

a.  "Weüjse  Fällung:  Para,  Guayaquü,  Trinidad,  Ariba, 
Port  au  Prince. 

b.  Gfran  violett  er  Niederschlag,  die  Flüssigkeit,  in  der  er 
suspendiert,  ist: 

a.  farblos:  Domingo. 
ß.  rötlich:  Bahia. 

lilauviolette  Flocken  in  rosagefärbter  Flüssigkeit: 

Martinitj^ue. 

2.  Wieder  eine  neue  Portion  Tersetzt  man  mit  essigsaurem 
Blei: 

a.  hellbräunliche  Fiöckchen;  Flüssigkeit  rötlich:  Para. 

b.  weifse  Flöokchen;  Trinidad,  Guayaquü,  Ariba,  Port 

au  Prince. 

3.  Man  ver.setzo  mit  Zinnciilorür ;  rosa  Kiederscklag,  Flüs- 
sigkeit ebenso  gefärbt: 

a.  beim  Kochen  heller  werdend:  Guayacjuil- 

b.  beim  Koohen  sohwaoh  ^lett:  Trinidad. 

c.  beim  Kochen  feuerrot:  Port  au  Prinoe. 

4.  Man  versetze  eine  neue  Portion  mit  salpetersaurem 
Quecksilberoxydul;  rosa  Fällung,  welche  beim  Kochen 
beständig  ist:  Ariba. 

Obwohl  einzelne  Sorten  (Carracas,  Sokonusko)  als  besonders 
bevorzugte  gelten  und  als  Handelsware  den  höchsten  Preis 
haben,  gibt  Oer  Fabrikant  diesen  keineswegs  übercJl  den  Vorzug, 
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sondern  wählt,  nachdem  er  mit  verschi»  nt  n  Sorten  Probe- 
versuche gemacht  hat,  diejenigen  l'ür  semeu  J  akresbedarf  aus, 
welche  seinem  individaellen  Gesohmaok  am  meisten  zusagen. 
Durch  passende  Mischung  verschiedener  Sorten  wird  dem  fertigen 
Produkt  ein  abgerundeter  Geschmack  erteilt.  So  z.  B.  haben 
die  feinsten  Sorten  einen  säuerlichen  Geschmack,  während 
minder  p^utc  Sorten  scharf,  andre  sehr  bitter  nnd  wieder  andre 
erdigtrocken  schmecken.  Diese  vorschief l<'U*'n  ^^cschmacksarten 
lassen  mch  aber  diirch  pausende  >lisc}iungeu  kompensieren,  so 
dafs  der  Fabrikant,  welcher  den  Gesclimack  seiner  Abnehmer 
keimt,  einen  immer  gleiche  Darohsohnittsgesolmiaok  va 
erzielen  weißs. 

Unter  den  inno.rn  Teilen  der  Kakaobohne  versteht  man 
Ansschliefslich  die  durch  die  eingedrungene  feine  innere  Haut 
der  Samenhülle  vielfaeli  '/erklüfteten  Samenlappon.  Die  spröden, 
papierartigen  Schalrn  llülson),  von  welclK  ii  di(^  Bohnen  ur- 
sprünglich umgeben  sind,  werden  als  Abl'alli>.stotr  unter  dem 
Namen  Kakao t he e  billig  verkauft.  Die  Keimchen,  welche 
durch  die  Schähmaschine  mit  den  Schalen  zugleich,  aber  ge- 
trennt von  diesen,  abgesondert  werden  und  denen  ebenso,  wie 
den  Schalen  selbst,  mehr  oder  wenige  Beste  der  eigentlichen 
Bohnensnbstanz  anhän^^en,  dienen  zur  Fabrikation  minderwer- 
tiger Kakaos,  die  ihreraeits  wieder  zu  geringem  Sohokoiaden 
verarbeitet  werden. 

Die  Kakaobohnen  (Samen)  kommen  nicht  8o,  wie  sie 
dem  Mus  der  Frucht  entnommen  werden,  in  den  Handel;  sie 
werden  Tielmehr  vorher  Operationen  ausgesetzt,  welche  sie  vor 
leichtem  Verderben  schützen  sollen.  Man  unterscheidet  hiernach 
gerottet n  und  angerottete  Bohnen  (to  rot,  faulen).  Be- 
hufs dov«  Rottf-ns  werden  die  Bohnen  eing^ef^ab*^^.  oder  zu 
Haufen  aiü'gt'sckiittet,  mit  Blättern  bedeckt  und  mehrere  Taf^e 
der  Sonuenwänno  auR^resetzt.  Unter  lebhafter  Erwärmung  wird 
so  eine  Art  von  Gärung  eingeleitet,  zugleich  wird  die  Keim- 
lUugkeit  der  Samen  angeregt.  Nach  erfahmngsgem&Iser  Zeit- 
dauer werden  die  Bohnen  herausgenommen,  am  der  Phle  aus- 
gebreitet und  nun  schnell  an  der  Sonne  getrocknet.  Wenn 
durch  die  Gärung  ein  vorgeschrittenes  Keimstadium  erzielt 
werden  sollte.  <?o  wird  durch  die  Unterbrechung  desselben  in 
Verbindung  mit  scharfem  Trocknen  die  Vernichtung  weiterer 
Keimfähigkeit  um  so  sicherer  erreicht.  Ganz  dasselbe  tritt 
aber  auch  ein,  wenn  die  frischen  Samen  langsam  an  der  Sonne 
getrocknet  werden  (ungerottete  Bohnen).  Die  wichtigste  Ver- 
änderung aber,  die  während  des  Bott-  und  Trockenprozesses 
innerhalb  der  Bohnen  '  r  sich  gegangen  ist,  ist  die,  dafs  die 
vorher  farblosen  Kotyledonen  nunmehr  brann  oder  violett  «re- 
worden sind  und  der  sehr  bittere  Geschmack  einem  iiebUch 
mild-aromatiscbeu  Platz  gemacht  hat. 


Digrtized  by  Google 


2Ö0 


KiKAO. 


Eine  weitere  Veränderung  erleiden  die  Bohnen  bei  denn 
mm  folgenden  Rösten,  welches  am  besten  mittels  gespannter 
Dämpfe  bei  einer  Temperatur  von  lilO'^  ausgeführt  wird. 

Folgende  kleine  Tabelle  (ans  Zippbbbbs  Analysen)  zeigt  die 
Znsammensetsang  einiger  gerdstoter  Eakaosorten  (ohne  Schale): 


sx>n0: 

^^^mM ^fc  AM^h Mm  2S 

(fiMyftqtui 

Cftrracas 

Puerto 
CabeUo 

Wasser : 

6,25 

7,48 

G.58 

fett! 

49,24 

48,40 

KaluMwerbmnre, 

Zucker  und 
Phlobophene ; 

7,84 

6.8& 

8,25 

Theobromia: 

0,31 

0,5 

0,BS 

Cellulose 
und  Prote&stoffe: 

18,17 

22,16 

21,21 

im  Verhältnis: 

6  :  1 
ProMQ  Cellulote 

7,7  :  1 
Prottta  Odlnlow 

8  :  1 
ftouan  CtUalofle 

Asche . 

3,75 

3,92 

4.08 

Gleichzeitig  mögen  einige  Analysen  von  isLakaoschalerL 
folgen: 


Sorte: 

OamcM: 

Trinidad: 

Wasser : 

11,1)0 

Fett: 

4,15 

4,75 

KakeoaerbsiiiTe« 

in  80 7o  Alkohol 
löslich: 

3,80 

4,87 

Tbeobromm: 

0,80 

0,40 

Gesamtatickstoff: 

2,25 

2,1Ü 

CeUolose: 

17,99 

18,04 

Afclie: 

16,73 

7,78 
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Bei  der  Prflfimg  des  Kakao,  als  welcher  fortan  nur  das 
geröstete,  geschmolzene  resp.  gemalileno  Präparat  des  Handels 
zu  verstehen  ist,  wird  bisweilen  nur  eine  Bestimmung  des 
Fettes  lind  der  Asche  gewünscht,  unter  Umstünden  ist  aber  die 
quantitative  Ermittelung  aller  Einzelbestaud teile  geboten. 

Der  chemisohen  'Prmnß  hat  überall  eine  mikroskopisohe 
PrOfang  vorauszugehen.  Via,  ein  übersichtUekee  Büd  au  ge- 
winnen, wird  eine  Ueine  Probe  durch  Schütteln  mit  warmem 
Äther  entfettet,  dann  mit  Wasser  befeuchtet  und  zunftohst  bei 
100-,  dann  bei  300  maliger  Ver^j^ofserung  betrachtet. 

Es  ist  leicht,  einzelne  Teile  des  mikroskopischen  Bildes  zu 


erkennen,  wenn  man  sich  den  Bau  des  ganzen  Samens  verge- 
genwärtigt. Demselben  hängen  meistens  noch  Teile  des 
Fruchtmuses  an.  Dieses  bildet  ein  hy])heuähnliches  Geflecht 
von  schlauchartigeu  Zellen,  welches  von  starken  Spiralgefalsen 
didki  dardbsetat  ist.  Die  Samenschale  besteht  ans  mehreren 
Hftnten,  die  beim  Einweichen  in  Wasser  teilweise  yoneinaader 
zn  trennen  sind.  Die  äufserste  Schicht  bildet  die  Epidermis; 
sie  besteht  aus  grofsen  fein  wandigen,  polyedrischen  Zellen,  deren 
Aufsenwandungen  gelb  oder  brännlich  gef^irl)t  i^ind,  und  die 
sich  unter  dem  Mikroskop  viellach  dem  Fruchtmusgewebe  auf- 
liegend präsentieren.  Der  Epidermis  folgt  eine  Schicht  von 
Parenchymzellen,  welcher  nach  der  Epidermis  zu  groDse,  ovale, 
tangential  gestreckte  Schleimaellen  eingebettet  sind,  nnd 
welche  nach  innen  zu  groüblüokig,  schwammig  wird.  Die  Zellen 
nehmen  dadurch  eine  stemfSBnnige  Gestalt  an,  sind  von  weiten 
rundlichen  Interoellulargängen  durchzogen  nnd  bieten  für  die 


Fl?.  71. 
Durchlüftete»  Purrnehym, 
von  der  Fläche  gesehen. 


Fig.  72. 

Steinztlkaschicht,  von  der  Fläche 
gesehen.  6  eine  Darchbrecbuni^ssteUe. 
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Samensclialo  ein  <ranz  charakteristisches  Merkmjil  dar.  Dieser 


folflt  eine  S<^olit  von  sehr  Ideineii  sechskantigen  Stein- 
zellen (Skiereiden,  Tbchirch),   die  an  der  Anbenwand  nur 

wenig,  an  den  Seiten  und  nach  innen  zu  aber  stark  und 
gleichmäfsig  verdickt  sind.  Audi  diese  Zellen  sind  für  die 
Samenschale  f?ehr  charakteristisch.  Jetzt  folgt  die  innere 
Samenhaut.  Sie  besteht  aus  zwei  sehr  zarten,  membrau artigen 
Schichten  grol'ser,    farbloser,   sein'   feinwandiger   Zellen.  Die 


denen  und  ist  vielfach  mit  Fetts&nr^ristaUen  belegt.  Die 
innere  Schicht  dnrehdrin^  die  Kotyledonen,  die  nach  allen 
Bichtnngen  hin  unregelmäisig  zerklüftet  sind.  Die  Kotyle- 
donen selbst  sind  ebenso,  wie  die  radicula  (das  sogenannte 
Keimchen),  mit  einer  zarten  Epidermis  überkleidet,  welche 
aus  kleinen,  pol3''edrischen,  mit  dunkelbraunem  Inhalt  erfüllten 
Zellen  besteht.  Diesen  entspringen  au  bestimmten  Stellen  die 
Kreisen,  vielzelligen  Haarbildungen  (Trichome),  welche  unter 
dem  Namen  ^MrrscBBBLiCHsche  Körperchen"  bekannt  nnd  mit 
einem  braunen,  kömigen  Inhalt  versehen  sind.  Dieselben 
brechen  leicht  ab  und  finden  sich  deshalb  unter  dem  Mikroskop 
vielmals  den  IMernbranen  anfliegend  oder  über  dieselben  verteilt. 
Die  Masse  d  r  Kotyledonen  besfpl  f  nns  einem  (Tewebe  kleiner, 
rundlich  pulyet irischer  dünnwandiger  Zellen,  welche  mit  Fett, 
Aleuron  und  Stärke  erfüllt  sind.  Das  Fett  erscheint  in  präch- 
tigen Knstallen,  wenn  ein  Schnitt  mit  Glycerin  erwärmt  nnd 
dann  kalt  gestellt  wird.  Das  Alenron  wird  durch  Jod  gelb 
gefärbt  und  wird  am  besten  beim  Betupfen  mit  Öl  sichtbar.  Die 
Stärkekörnchen  haben  eine  Gröfse  von  4 — 8mik.  (Trinidad- 
kakao soll  nach  TscniRcri  Stärkemehlkörnchen  von  8 — 11  mik. 
Gröfse  führen)  und  sind  stets  last  rund,  meist  einzeln.  Sie 
wirden  in  entfettetem  Samen  durch  Jod  blau  gefärbt.  Dem  Ge- 
webe der  Kotyledonen  eingebettet  Huden  sich  ferner  oft  zer- 
streut, oft  in  mehrgliedrigen  Badialreihen,  grüfsere  pigment- 
führende Zellen.  Der  kOmige  Inhalt  ist  gelb,  rot,  braun 
oder  violett  geförbt,  und  soll  nach  Ziitkrer  zur  Unterscheidung 
der  Handelssorten  dienen  können.  Der  Farbstoff,  das  Kakao> 
rot,  welchef5  als  ein  (remenge  von  Harz  und  Gerbsäure  anf- 
gefafst  wird  nnd  dem  Kakao  das  Arom  erteilen  soll,  wird  unter 
dem  Mikroskop  dmch  Ätzkali  grün,  durch  Essigsäure  violett, 
durch  £isenoxydsalz  blau  gefärbt.  Die  hieraus  nach  Zippebbe 
isolierte  Kakao  gerbsäure  fallt  LeimlOsung,^w]id  durch  Salz- 
säure scharlachrot  und  auf  Zusatz  von  ÄtBkali  gelbbraun 
ge&rbt.  Die  ganze  Masse  der  Kotyledonen  ist  endlich  von 
zarten  Gefäfsbündeln  (S p iral f a s ern")  und  langzelligen  Pro- 
cambiumsträngen  durchsetzt.   Die  radicula  hat  einen  fett- 
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«dW  Inhalt^  welolier  von  zarten  Geföftbündeln  ringförmig 

Man  erkennt  Schalen  an  dem  öhanücteristischen  Bau  der 

Schwamm-  und  Steinschicht,  sowie  an  der  grofsen  Anzahl  der- 
berer Spiralgefftüse  im  mikroskopiflchen  Bilde.  Fremde  Stärk e- 
mehlkörnchen  werden  am  Bau  ond  an  der  Gröfso.  Mineral- 
stoÖe  an  der  Struktur  erkannt.  —  Zur  Aufklärung;  dunkler 
Partien  wendet  man  Glycerin  oder  sehr  verdünnte  Kalilauge  an. 

Die  chemische  Prüfung  kann  mehr  oder  weniger  umfang- 
reich sein  müssen.  Man  verfährt  dabei  folgendermafsen:  Man 
bestimmt  zunächst  die  Feuchtigkeit,  indem  man  5  g  luft- 
trockene Substanz  3 — 4  Stunden  lang  im  Luftbade  von  100 
bis  110*  läM  und  nach  dem  Erkalten  wägt. 

Dann  folgt  die  Bestimmung  des  Fettes.   Der  getrocknete 

Kakao  wird  mit  gleichem  Volumen  trockenem  Quarzsande  ver- 
mischt, in  eine  doppelte  Hülse  von  Fliofspapier  gebracht  und 
in  einem  kleinen  Extraktionsapparate  4  Stunden  lang  mit  Äther 
aiL«gezogen.  Man  kann  dazu  jeden  Fettextraktionsapparat,  am 
besten  den  TuoRNschen  (Fig.  l'd)  oder  den  ToLLENschen  (Fig. 
74)  benutzen,  sich  aber  auch  mit  einem  gewöhnUchen  Digeriw* 
gefSJs  behelxen.  Wählt  man  letsteres,  so  sieht  man  5  g  Sub- 
stanz mit  einem  entrorechenden  Lösungsmittel  mehrmals  hinter« 
einander  aus,  dampft  das  Filtrat  ein  und  trocknet  die  ausge- 
zogene Kakaomasse.  Es  sind  Benzin,  Petroleumäther  und  Äther 
als  Losungsmittel  in  Vorschlag  gebracht  worden ;  wir  empfehlen 
ausschliefslich  die  Anwendung  des  letztem,  weil  er  am  schueilsteu 
löst,  am  leichtesten  und 
vollständigsten  ver- 
dampft tmd  das  klarste 
Filtrat  liefert.  Filtrier- 
papier hält  hartnäckig 
Fett  zurück;  dasselbe 
setzt  sich  meist  oben  am 
Rande  ab.  Dieser  Übel- 
staud  läfst  sich  leidlich 
▼ermeiden,  wenn  man 
während  der  ganzen  Pro- 
zedur alle  Gefäfse  warm 
erhalt  und  wiederholt 
mit  heifsem  Äther  de- 
plaziert. Seliöner  macht 
sich  die  Sache  unter  An- 
wendung von  Glaswolle, 
welche  anmächst  fOr  sich, 
dann  mit  dem  Eakaorackstande  gewogen  wird.  Die  ätherischen 

«  A.  TscHiacB,  Arch.  P/tom.  1887.  S.  606. 
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tmd  BenEolflüsBigkeiten  ziehen  sieh  beim  Abdampfen  oft  in 
uxdiebflamer  Weise  über  den  Band  des  GefaDses  wegf,  so  dals 

Verluste  dadurch  entstehen.  Man  wende,  um  das  zu  vermeiden., 
mehr  hohe  Gefafse  mit  scharfkantigem  Bodon  an,  also  niedrig^e 
Bechergläser,  erhitze  von  Anfang  an  nicht  über  den  Siedepunkt 
des  Lösungsmittels  liinaus,  trockne  aber  zum  Schlufs  in  einem 
mit  gutem  Luftzuge  versehenen  Trockenkasten  nach.  Der  Fett- 
gebtdt  reiner  Kakaomasse  beträgt  durchschnittlich  50%,  oft 
etwas  daraber,  selten  darunter.  Über  die  Prüfung  des  Fettee 
auf  dessen  Beinbeit  wird  im  folgenden  Artikel  (Schokolade) 
bericlitet  werden. 

Der  Ascliengelialt  wird  durch  Verbrennen  von  2  g  Masse 
im  Platin tiegel  bestimmt.  jNlan  nimmt  hierzu  Infttrockene,  nn- 
entfettete  Substanz  und  erhält  unter  ^^litwirkung  de«  verbren- 
nenden Fettes  m  kurzer  Zeit  eine  schöne,  kohlefreie,  fast  weif&^e 
Asche.  Der  Gemcb  des  verbrennenden  Fettes  läÜbt  Zns&tee 
von  Talg  (bei  Schokoladen)  recht  gat  erkennen,  indessen  ist 
diese  Bt  »bachtung  individueller  Natur.  Die  Asche  betrfijft  bei 
reinen  Kakaomassen  3 — 4%,  wir  haben  aber  auch  nnzweiwlhaffc 
reirif  Kakaos  in  Han^^lf'n  gehabt,  welche  4,4,  selbst  4,8  %  Asch.e 
ergaben.  —  Da  die  Schalen  emen  viel  liöhern  Aschengehalt 
besitzen  (ca.  10%),  so  würde  ein  wesentlich  höherer  Aschebefund, 
als  für  Kakao  angegeben,  die  Anwesenheit  von  Schalen  ver- 
muten lassen.  10  Tie.  Schalen  erhöhen  durchschnittlich  den 
Aschengehalt  des  Kakaos  tun  1  Die  Asche  des  reinen 
Kakaos  besteht  zu  zwei  Dritt  eilen  aus  phosphorsanrem  Kali, 
ist  kohlensäurehaltig  und  enthält  nur  Spuren  von  Thonerde 
und  Kieselsäure;  die  Asche  der  Schalen  enthält  5 — 6%  Kiesel- 
säure. Ein  wesentlicher  Gehalt  an  Kieselsäure  würde  mithin 
die  Anwesenheit  von  Schalen  sicher  konstatieren.  Spuren  von 
Eisen,  welche  aus  der  beim  Kotten  in  die  Bohne  eindringenden 
Ockererde  stammen,  sind  fast  in  jeder  Asche  enthalten. 

Die  Bestimmung  der  Stärke  ist  mit  gewissen  Schwierig« 
keiten  verknüpft,  insofern  es  unbekannt  ist,  ob  nicht  durch  die 
Behandlung  mit  verdünnten  Sfiuren  anch  noch  n!irlre  StoCTe  in 
Zucker  übergeführt  werden  und  die  Richtigkeit  des  Befundes 
beeinträchtigen.  Aus  diesem  Grunde  £nden  sich  denn  auch  in 
den  verschiedenen  Lehrbüchern  und  Schriften,  welche  diesen 
Gegensliand  behandeln,  die  abweichendsten  Angaben.  Die 
Kakaostftrke  zeigt  aber  insofern  ein  von  andern  Stärkearten 
abweichendes  Verhalten,  als  sie  beim  Kochen  mit  Wasser  nicht 
immer  in  Lösung  zu  hringen  ist,  nnd  bisweilen  Filtrate  erhalten 
werden,  welche  durch  Jodwasser  nicht  gebläut  werden.  Nach 
P.  SoLTSiEN  würde  dieses  Ausbleiben  <lcr  Jodreaktion  auf  dio 
gleichzeitige  Anwesenheit  von  Gerbstolf,  Farbstoff  und  Eiweifs 
zurückzuführen  sein,  welche  die  Keaktion  beeiniiussen.  Setzt 
man  dagegen  dem  Kakao  etwas  Bleioxyd  oder  noch  besser 
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Magnedomoxyd  hinzn  (ITl.  auf  2  Tie.  Eakfto),  kocht  mit  Wasser 
auf  und  filtriert^  so  kaim  maax  nach  dem  Erkalten  and  Nentra- 
lioeren  mit  Essigsftnre  im  Filtrate  mit  Jod  ebenso  die  Stärke- 
reaktion hervorrufen,  wie  bei  jeder  andern  Stärkesorte.  ^  Unter 

dem  Mikroskop,  mit  Jod  bofouchtet,  erscheint  sie  nicht  immer 
rein  blau,  sondern  oft  violett  und  rotUch  gefärbt,  was  der  beim 
Bösten  teilweise  erfolgten  Dextrinierung  zuzuschreiben  sein 
ddrfte.  Zippbrkb  empfiehlt  zur  Bestimmung  der  Stärke  folgen- 
des Yerfakren.  Der  Kakao  wird  erst  mit  Petroleumftther  ent- 
fettet, dann  dreimal  mit  807tigem  Alkohol  aasgezogen,  am 
Gerbsäure  zu  entfernen.  8odann  werden  3  g  davon  in  starke 
Drucktläschclien,  welcho  ftwa  100  ccm  Wasser  enthalten,  ge- 
bracht und  die  Fliischchen,  ahiw  ihre  Mündung  zu  vprstopfen, 
in  den  SoXHLETHschen  Dampfdruckkossel,  dessen  graphische 
Darstellung  umstehend  (Fig.  75 — 78)  fol^,  eingesetzt. 

In  dem  gut  yerschlossenen  and  mit  destilliertem  Wasser 
beschickten  Kessel  wird  die  Temperator  aof  3—4  AtmosphSren 
(Temperatur  133 — 144°  C.)  getrieben,  was  durch  ein  bis  zwei 
MOmcische  Brenner  sich  leicht  bewerkstelligen  läfst,  und  die 
Temperatur  auf  dieser  Höhe  3 — 4  Stunden  erlialten.  Nach 
Verlauf  von  BVs  Stunden  ist  die  Operation  vollendet.  Man 
lafst  den  Apparat  erkalten,  nimmt  die  Fläsehchen  heraus  und 
filtriert  heifs  unter  Anwendung  der  Säugpumpe;  wäscht  dann 
mit  heUsem  Wasser  sowohl  Flaschen  als  uVichter  gut  nach,  so 
dafs  das  FUtrat  ca.  250—300  ccm  betragt,  fUgt  demMlben 
20  ccm  Salzsäure  m  and  erhitat  am  BüokflolsktÜüer  im  Wasser- 
bade drei  Stunden. 

Nach  der  Inversion  wird  abermals  filtriert,  mit  Natronlauge 
neutralisiert  und  auf  500  ccm  gebracht,  worauf  man  je  5  com 
Flüssigkeit  im  KEiscuAUBBschen  Stern  mit  FiiHLi>'08cher  Lösang 
titriert. 

Die  erhaltenen  Prozente  Dextrose  werden  nach  der  Saohssb- 
schen  Koxrektionsformel  in  Stftrkemehl  umgerechnet: 

DvztrcMe.  StSrke. 

108  :  99  "  gefundene  Dextrose  :  x. 

Die  Stickst  off  Substanz  kann  durch  Verbrennen  der  ent- 
fetteten Masse  mit  Natronkalk,  Bestimmung  des  Stickstoffes 
und  Multiplikation  mit  6,25  ermittelt  werden;  zweckmfifsiger 
erscheint  die  Anwendung  der  mehrfach  erwähnten  Methode 
von  K.TELDAiiL.  Man  pflegt  16— 19%  Proteinstoffe  inklusive 
des  Theobroniins  zu  finden.  Die  zur  Bestimmung  des  Theo- 
bromin  s  von  H.  Wolfrah*  und  von  Lhoueb*  angegebenen 

'  Clwuiker-Ztg.  1886.  S.  1431. 

'  Jahresbencht  der  k^L  Ckem.  Cemttaktelle  für  öffentüdie  QtmndkeiUg^fiege 

m  Dresden.  1878. 

*  Sbendas.  1878.  S.  84. 
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Methoden  sind  umständlich  und  aeitraubend.  Einfacher  ist  die 
▼on  ZiPFBBBB  angegebene  Methode,  bei  welcher  zud|eioh  anf 
die  Entfernung  des  stets  mitanwesenden  EAffelne  ftücksicht 
ffenommen  ist.  Hiernach  wird  der  völlig  entfettete  Kakao 
cbreimal  drei  Stunden  lang  mit  80Voigem  Alkohol  ausgezogen. 
Die  vereinigten  Auszüge  werden  mit  ]ö  g  Calciumhydroxyd 


Vig.  75.  Fif.  76. 

Xianti  für  die  i'iiichdwH»  Deektf  Ton  obM. 

von  oben. 


Vig.  77.  Flp  7H. 

Topf  Ton  aufaen.  Vertikaler  DurcLschnitt. 

a  Deekel. 

6  Sinnitz  ftir  ilio  FlUKclirhrn,  mit  W;i«sor  zu  tulirn;  b'  Ülltaliageii; 
c  äiedbodvn,  bis  Marke  d  mit  Was«cr  zu  fttllen; 
/K«wel. 

auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  gebracht.  Der  Trocken- 
rückstand wird  im  SoxuLirrnschen  Apparat  Stunden  lang  mit 
100  com  siedendem  Chloroform  behandelt.  Hierauf  das 
letztere  abgeblasen  und  der  firüher  tarierte  Kolben,  deaieD 
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Wanrlnnrron  Has  Theobromin  in  feinen  Kristalinadeln  anliäiifrt. 
wieder  gewog^ll  Zur  gi'öfseren  Reinigung  kann  das  Theo- 
bromin in  kochendem  Wasser  gelöst  werden.  Die  Lösung  wird 
in  eine  wanne  Plfttinscliale  hmeuofiltriert  das  Filter  gut  aiuk 

fewasehen,  das  FUtrat  eingedampft  nnct  der  Rfidcstaad  im 
Vockenkasten  getrocknet.  Der  Theobromingebalt  ist  kein 
Kriterium  für  die  Güte  einer  KakaoRorte,  dn  man  in  verschie- 
denen Jahrfr«Tipren  derselben  Sorte  zwischen  0,4 — 0,9%  wech- 
selnde Mengen  findet  und  geringerwertige  Handelssorten 
bisweilen  einen  b()hem  Theobromingehalt  aonireisen,  als  mehr- 
wertige. Bezüglich  des  qnaHtathren  Nachweises  wird  im 
folgenden  Kapitel  (Sohokolaae)  Erw&lmimg  geihan  werden. 

Die  Bestimmimg  der  Holzfaser(Oellnlo8e)  erw  eist  sich  viel- 
fach als  wünschenswert  und  notwendig.  Man  verfährt  hierbei  nach 
dem  ^''erfahren  von  HEJiSEBERG  und  Stoiimaxn,  indem  man  3,5  g 
der  entfetteten  IVfasse  mit  200  ccm  verdünnter  Schwefelf?äure 
(1,25  %}  eine  halbe  Stunde  lang  kocht,  absetzen  iäfst  und  den 
BCUskstand  zweimal  hintereinander  mit  dem  gleichen  Vohunoi 
Wasser  behandelt,  in  derselben  Weise  mit  2w  ccm  verdünnter 
Kalilange  (1,25%)  auskocht  und  wiederum  mit  kochendem 
"Wasser  behandelt.  Der  Rückstand  wird  auf  einem  Filter  ge- 
sammelt, narh/nnandcr  mit  kochendem  und  kaltem  Wasser,  mit 
Alkohol  mid  Ätiier  deplaziert,  getrocknet  mid  gewogen.  Aschen- 
bestandteile sind  in  Abzug  zu  bringen.  £s  werden  so  aus 
reinen  Kakaos  3 — 4V«  Holsüftser,  auch  weniger  erhalten,  wäh- 
rend Schalen  ca.  16%  ergeben;*  10%  Schafen  erhöhen  somit 
den  Gehalt  an  Cellulose  lun  ca.  1,5%. 

Was  nicht  Feuchtigkeit,  Fett,  Asche,  Stickstofisubstanz, 
Stärke  od Cellulose  ist,  wird  als  .stickstofffreie  Substanz 
zusammengvlafst  und  aus?  der  Differenz  bereclmet.  In  vielen 
Fällen  wnd  man  auch  die  Cellulose  in  den  Bereich  dieser  indi- 
rekten Bestinmmng  mit  hineinsieht  und  sie  mit  der  übrigen 
stickstoff&eien  Snbstana  (exci.  Fett  xmd  StSrke  etc.)  gemein- 
schaftlich in  Bechnnng  stellen  können. 

Unter  dem  Nnmcn  entölter  Kakao  kommen  gewisse  Sorten 
in  Pulverform  in  den  Handel,  welchtui  ein  Teil  des  Fettes  ent- 
zogen worden  ist.  Das  Entfetten  der  dmch  langsames  Ab- 
schleifengrofser  Blöcke  ftniberst  fein  «erteilten,  durch ZnfUhxung 
heUser  Wasserdftmpfe  weich  erhaltenen  Masse  geschieht  mittels 
hydraulischer  Pressen.  Das  abgeprefste,  in  Tafeln  &;eg0Bsene 
Kakaofett  wird  für  sich  auf  den  Markt  gebracht,  aer  Prefs- 
knchort  wird  durch  mechanische  Mittel  (Stofsen,  Mahlen,  Sieben) 
zerkiemert.  Die  Entfettung  wird  selten  so  weit  p;etrieben, 
dals  der  Äest  nm*  noch  20%  beträgt;  er  schwankt  meistens 
swischen  26— dOVo*  Dementsprechend  müssen  alle  andern  Be- 
standteile in  gröl^rer  Menge  vorhanden  sein.  So  maXb  der 

BLBMEft»  vnudt.  4.  Aus.  17 
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Asohengehalt  des  entölien  Eakaofl  4,6 -^Vo  betragen,  da  das 
Fett  keine  Asohe  gibt.  Ist  der  AsoHengehalt  höher,  so  rührt 
daa  Mehr  entweder  aus  Sohalen  oder  direkt  sngesetaten  Mineral- 

substani^oTi  hör,  worüber  sowohl  das  Mikroskop,  als  ancli  die 
nähero  Prüfung  der  Asche  Aufschlufs  gibt.  —  Unter  dem  Namen 
Holland i ehe  oder  nach  Holländischer  Art  bereitete  kommen 
entölte  Kakaüsorten  m  deiiiiaudel,  welche  nach  ungefahi*  folgen- 
der Methode  präpariert  werden.  Die  gesohmolaene  EakaomaBse 
wird,  nachdem  das  öl  abgepreÜBt  ist,  drei  Stunden  lang  mit 
kohlenwnren  Alkalien  digeriert.  Der  Brei^  welcher  eine  Art 
von  Vergärung  oder  Verseifung  durchmacht,  wird  durch  diese 
Behandlung  sehr  gelockert,  die  Stärke  wird  teilweise  verkleistert, 
andre  sonst  lösliche  Stoffe  werden  löslich  resp.  suspendierbar 
gemacht.  Die  Masse  wird  sodaim  behufs  Entfernung  des 
Wassers,  in  welchem  die  AlkaUen  gelöst  wurden,  24 — 30  Stunden 
lang  bei  60^  getrocknet;  nach  dem  Trocknen  wird  Fett  nach 
Bedarf  wieder  zngesetsst.  Diese  leichtlöslichen  Kakaos  sind  f  8r 
die  Wirtschaft  zweifellos  sehr  bequem,  auch  scheinen  die  in 
früherer  Zeit  von  arztlichen  Autoritäten  ausgesprochenen  Be- 
denken gegen  die  Verwendung  derselben  bei  schwRohlichen 
Personen  nicht  mehr  aufrecht  erhalten  zu  werden.  Bei  Ge- 
legenheit eines  bedeutenden  Prozesses  hat  sich  jedoch  das 
Reichsgesundheitsamt  dahin  ausgesprochen,  dafs  eine  Vermeh- 
rong  Ssr  Aschenbeetandteile  um  5  Vo  mit  Bfloksioht  auf  den 
hohen  Preis  der  reinen  Masse  als  Fälschung  aufzufassen  sei. 
—  Man  bedient  sich  deshalb,  besonders  in  Deutschland,  dieses 
Verfahrens  nicht  mehr,  sondom  sucht  dieselbe  AufschUefsung 
durch  Behandlung  des  entölten  Kakaos  mit  <:^ospannten  Dämpfen 
eventuell  unter  Mitwirkung  von  Ammoniumkarbonat  zu  bewirken. 

Die  Verwendung  von  Kakaosehalen  als  Beimischung  man 
Kakao  ist  die  gröbste  und  am  meisten  an^preübte  Verfälschung. 
Die  Schälmaschinen  arbeiten  so  korrekt,  dafs  kaum  Spuren 
von  Schalen  und  Keimen  unter  die  zerkleinerten  Bohnen  zu 
kommen  brauchen,  und  selbst  diese  werden  in  guten  Fabriken 
noch  besonders  ausgelesen.  Da  die  Schalen  fast  gar  keinen 
Wert  haben,  Kakao  aber  mit  5  —9  Mark  pro  Kilo  besahlt  wird, 
so  ist  ein  Znsatz  von  12 — 15%  jener  für  den  Fabrikanten 
natürlich  sehr  gewinnbringend,  der  Betrogene  büfst  aber  durch- 
schnittlich 10 — 12  Mark  am  Zentner  püi.  abgesehen  von  andern 
Nachteilen,  die  ihm  durch  die  schlechte  Ware  erwachsen. 

Eine  zwar  unschädliche,  aber  ganz  grobe  Verfälschung 
besteht  in  dem  Vermischf^Ti  flr^  r-Titölt^n  Kakaos  mit  Zucker, 
Melil  und  Dextrin.  Dieses  Mischen  entspringt  überall  einer 
niedem  Gesinnung,  insofern  der  Zweck  ist,  dem  Nachbar,  der 
reine  Ware  verkauft,  unanständige  Konkarrena  bei  Schlender- 
preisen an  machen,  und  sollte,  wo  man  es  ertappte,  unnach* 
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sichtlich  bestraft  werden.  Mau  verbindet  zweckmäTsig  die  Er- 
mitteLong  melurarar  Bestandteile  in  einer  Portion  nnd  wiUt 
hieina  6 — 10  g  Matexial.  Dasselbe  wird  in  feinnnlyerigein  Zu- 
stande verwendet  und  zunächst  mit  Petrolenmätner  oder  reinem 
Äther  entfettet,  dann,  wie  oben  angegeben,  mit  80"A)igom  Al- 
kohol prs'cliöpft.  Der  nl'kohoHsche  Auszug  wird  in  zwei  gleiche 
Teile  gttt  ilt:  in  dem  einen  wird  der  Zucker,  in  dem  andren 
da»  Theobrumin  bestimmt.  Der  Zucker  ist  meist  schon  durch 
das  £niz8oihen  beim  Kauen,  oft  dmrch  sOfimn  Geschmack  nnd 
^vielfach  mit  blofsem  Auge  an  erkennen.  Zur  genaueren  Be- 
stimmung wird  die  eine  Hälfte  des  AlkoholAUSsuges  aar  Trockene 
eingedampft,  der  Rückstand  in  "Wasser  aTifgenommen,  die  Lö- 
i?nnrr  filtriert.  An«?  dem  Filtrat  wird  die  Gerbsäure  mit  basisch- 
essigsaurer Bloiow  illlisun^^  gefällt,  worauf  im  neuen  Filtrat  der 
Kuiirzucker  im  Pulanstrobometer  bestimmt  werden  kann;  oder 
er  "wird  durch  Eihitaen  mit  Salcs&ure  invertiert,  worauf  in  der 
neutraliaierten  Flüssigkeit  die  Dextrose  mit  FBULZNOscher  Lösung 
bestimmt  wird.  ^  Dab  Theobromin  kann  aus  der  andren 
Hälfte  des  Auszuges,  wie  oben  angegeben,  erhalten  werden.  — 
Aus  dem  T?fickstand6  würde  Dextrin  mit  Wasser  auszuziehen, 
durcli  Alk<  iiol  zu  fjillen,  nochmals  zu  lösen  und  im  Filtrat  unter 
Druck  zu  invertieren  sein.  Zur  Ermittelung  der  Stärke 
wird  der  Bflokstand  nach  dem  S.  254  angegebenen  Verfahren 
behandelt;  die  dem  reinen  Kakao  eigenttimhohe  Stärke  (10%) 
ist  in  Abzug  zu  bringen.  Das  sicherste  Erkennungsmittel 
birtot  das  Mikroskop.  Man  hat  zur  quantitativen  Ermittelung 
fremder  Stärke  Zählanalysen  in  Vorschla;^  gebracht.  Zu  dem 
Zwecke  werden  Mischungen  von  reinem  Kakao  mit  10,  lö.  20, 
25%  Stärke  oder  Mehl  gemacht  und  Musterpräuarate  daraus 
hergestellt.  Man  macht  im  beeondem  Falle  von  aem  fraglichen 
Kakao  eine  Beihe  von  Objekten,  beobachtet  mit  eingelegter 
Millimeterskala  und  zählt  die  auf  einer  bestimmten  Fläche  ver- 
breiteten fremden  Körnchen.  Durcli  Yergleicliung  mit  der  fiir 
die  Musterpräparate  als  Durchschnittszahl  ermittelten  Köniclien- 
zahl  für  dieselbe  Fläche  ist  ein  annäherndes  Ergebnis  zu  er- 
reichen. Als  besonders  geeigneter  Zusatz,  welcher  den  Scho- 
koladen einen  sehr  angenehmen  Geschmack  verieihen  soll,  gilt 
die  Kastanienstärke  (das  Mehl  der  echten  Maronen),  deren 
traubenkemähnliche  Form  sie  von  allen  andern  Stftrkemehlarten 
leicht  unterscheiden  läist. 

Anwesenheit  von  Mehl  und  Zucker  bedingt  einen  niedri- 
ge n  A  s  c  h  e  n  g  e  h  a  1 1.  Ist  derselbe  nicht  entsprechend  erniedrigt^ 
80  darf  aufserdem  noch  auf  Zusatz  von  mineralischen  Stoffen 
(Sand,  Thon,  Ocker)  geschlossen  werden. 

Oft  ist  Kakao  von  spinnengewebeähnUohen  Pilzwuche- 
rungen durchzogen,  die  durch  Aufbewahrung  in  dumpfen 
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Eäumen  hervorgeiuieu  werden.  Um  derartige  und  sonst  dumpfig 
schmeckende  Kakaos  wieder  geniersbar  zu  machen,  werden 
dieselben  mit  ätheriflohem  (Zimt*  tind  Nelken*)  öl  parAlmiert. 

Endlich  ist  dem  Vorkommen  von  Kupfer  im  Kakao  Auf- 
merksamkeit SU  schenkeii.  Wenngleich  erwiesen  ist,  daüs  Spuren 
von  Kupfer,  wie  in  vielen  organischen  GebiHf  ii.  so  auch  in 
einzelnen  Kakaosorteu  von  Natur  aus  vorhanden  sind,  so  sind 
diese  doch  so  winzig,  dal's  sie  sich  für  gewöhnlich  dem  Nach- 
weise völlig  entziehen,  und  dals,  um  eine  auch  nur  annähernde 
quantitatiTe  Bestimmimg  ansznfiLhren,  die  EÜnSeohemng  grolber 
Mengen  Kakao  in  Muffel  geboten  ist.  So  vermochte  ZrpPBRBB 
in  17,26  g  Asche  keine  Spur  von  Kupfer  zu  finden.  Dagegen 
werden  diirch  Anwendung  kupferner  Gefafse,  besonders  bei  den 
sogenannten  j,liolländischen"  Kakaos,  oft  gröfsere Mengen  Metall 
einireführt,  dessen  Nachweis  in  der  aus  3  e  Kakao  bereiteten 
A«a.e  leidet  e,.lu.gt.  Findet  schon  eine  lupferau«soheidung 
auf  blankes  Eisen  statt,  wenn  solches  in  das  smn  GennOs  fertig 
berettete,  angesäuerte  Getränk  gestellt  wird,  SO  ist  der  Kakao 
gesnndkeitssohftdlich. 

öckokoiade. 

Der  mit  Zncker  verriebene,  mm  direkten  Gbnn&  vorbereitete 

Kakao  heilst  Schokolade.  Je  nach  der  Art  der  Beimischung 
wird  die  Schokolade  speziell  benannt  (Eisen-,  Malz-,  Isländisch 
Moos-,  Pepsin-,  Vanille-,  Gewürz-,  Abfallschokolade).  Eine 
garantiert  reine  Schokolade  darf  nichts  weiter  als  Zucker 
und  Kakao  enthalten.  Ordinäre  Schokoladen  enthalten  au  Ts  er 
diesen  noch  Mehl  nnd  Abfallstofie,  d.  h.  sermahlene  Hülsen 
nnd  Seime.  Anständige  Fabriken  beaeicbnen  auch  diese  Scho- 
koladen sachgemäfs  tmd  nennen  sieAbfallschokolade.  Unter 
Puderschokolade  versteht  man  pul  verförmige  Mischungen 
des  reinen  Tx^kaos  niit  feinstem  Zucker,  während  ali^  Sehoko- 
ladeniuelil  (Mehlschokolade  '  Mischungen  von  schlechtem  Ka- 
kaosorteu,  Abfällen,  ordinärem  Zucker,  Mehl  und  Gewürzen 
verkauft  ea  werden  pflegen. 

Als  gefillscht  darf  man  Mischungen  betrachten,  welche 
Kakao  gar  nicht  oder  nur  in  tmwesenthehen  Mengen  enthalten. 
Solche  Schokoladen  sind  zusammengesetzt  aus  dem  ordinärsten, 
dunkelbramien  Zuckor.  zermahlenen  Hülsen,  Dextrin,  Mehl, 
GewürzstauV),  Sandillinlz,  Ocker,  Bolus.  Schweinefett  oder 
Hammeltalg  imd  sonstigen  unappetitlichen  Sachen.  Eine  Muster- 
Schokolade  würde  Eakaomasse  imd  Zucker  zu  gleichen  Teilen 
enthalten.  Eine  solche  Schokolade  wtirde  also  bei  einer  TJnter> 
suchtm^  ca.  25%  Fett  und  2,5%  Asche  ergeben.  Eine  garan- 
tiert reine  Schokolade,  welche  auf  1  Teil  Kakao  2  Teile  Zucker 
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entliielte.  würde  nur  ca.  15 "/o  Fett  und  1,6%  Asclie  ergeben. 
Ordinäre  nnd  Abl'allscliokoladBn  eiitVialten  oft  kaum  10%  reiue 
KÄkaoiuaöää.  Winde  iner  der  Kest  ixui'  aus  gf  braniitem  Mehl 
und  Zucker  bestehen,  so  würde  sioih  ein  Asoheugehalt  von  ca. 
iVo  bei  einem  Fettgehalt  von  ca.  3,5  7o  ergeben.  Da  jedocb 
die  ganz  ordinären  Schokoladen  oft  einen  Fettgebalt  von 
12 — 15%  und  einen  Aschengehalt  von  4 — 5%  ergebe,  so 
müssen  hier  aul'ser  Schalen  noch  andre  Zusätze  gemacht  worden 
sein,  und  diese  würden  zunarlrst  im  Fett  zu  suchen  sein.  Da 
man  nun  aber  Zusätzu  vun  AleM  und  Abfällen  iiii*  gewerbe- 
gerecbt  bftlt^  kann  keineswegs  yerlangt  werden,  dafs  jMileades 
Fett  durch  Kakaofett  ersetat  werden  müsse,  sondern  man  mnfs 
sieb  schlechterdings  vertraut  damit  machen,  anoh  Znsfttze  von 
andern  Fetten  als  gewerbegerecht  anzuerkennen. 

"Wir  speziell  teilen  diesen  Standpunkt  nicht,  möchten  viel- 
mehr alles,  was  nicht  Kakao  und  Zucker  i.st.  aus  der  Schoko- 
lade (soweit  sie  nicht  unter  besondem  Benennungen  fui'  medi- 
nnische  nnd  difttetisohe  Zwecke  hergerichtet  wird)  verbannt 
nnd  das  Würzen  und  Mehligmachen  in  die  Hände  der  Konsu- 
menten gelegt  sehen.  Wir  würden  sogar  wünschen,  dafn  die 
Kakaosorte  und  das  Verhältnis  derselben  zum  Zucker  aui'  jeder 
Emballage  deutlich  angegeben  und  zu  lesen  sein  müsse. 

Die  Prüfung  einer  ordinären  Schokolade  hat  sich  somit 
einzig  darauf  zu  beschränken,  dafs  die  An-  oder  Abwesenheit 
von  Kakaomasse  (nicht  AbfliUen)  konstatiert  werde.  Ist  die 
enrtere  mittels  des  Mikroskopes  festgestellt,  so  würde  es  sich 
nnr  noch  um  eine  Bestimmxmg  des  Aschengehaltes  handehi 
tonnen,  da  die  Quantität,  resp.  das  Verhältnis  zum  Ganzen  den 
heute  allgemein  verbreiteten  Anschauungen  geniärs  nicht  weiter 
in  Betracht  zu  ziehen  ist.  Abwesenheit  von  Kakaomasso  wurde 
ebensowohl  als  Fälschung  zu  betrachten  sein  (Kunstschokolade), 
als  wie  Anwesenheit  von  Mineralstoffen  in  einer  Menge,  welche 
den  zulässigen  Aschengehalt  von  3%  erheblich  übersteigen  würde. 

Die  Bestimmung  der  Einaeibestandt^e  der  Schokolade  ist 
in  derselben  Weise  vorzunehmen,  wie  im  vorigen  Kapitel  be- 
schrieben ist.  Man  würde  zunächst  das  Fett  mit  Äther  zu 
extrahieren  und  zu  prüfen  haben.  Für  die  Prüfung  des  Kakao- 
fettes existiert  aber  keine  wirklich  zuverlässige  Methode.  Cha- 
rakteristiseh  ist  der  liebliche  Geruch  des  Fettes,  der  jedoch 
in  manchen  Schokoladen  von  ätherischem  Öl,  Balsam  und 
sonstigen  Schmieren  völlig  verdeckt  ist.  —  Ber  Schmelzpunkt 
de?»  Kakaofettes  liegt  bei  -^0'';  sein  spezifisches  Gewicht  bei  100 
ist  0,860  (wie  Rindertalg).  —  Verseift  man  Kakaofett  mit  Atz- 
alkalien, wie  bei  der  Butterprüfmig  angegeben,  scheidet  die 
Fettsäuren  durch  Säurezusatz  wieder  ab,  trocknet  und  ermittelt 
deren  Schmelzpnnkt)  so  wird  das  Schmelzen  bei  00,70*^  beginnen 
und  bei  63**  vollendet  sein  (Bbnsbmakn).  Leider  zeigt  mit  10 V« 
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Kuideriett  vermischtes  Kakaofett  dasselbe  Verhalten.  —  Das 
optische  Verhalten  bietet  nach  Skalwkits  Beobachtungen 
gewisse  EigentüznliclikeiteiL  Betrachtet  man  aus  Glycerin 
kristalliflierteB  Bjikaofett  bei  SOfkober  Yergröftenmg  und  pola- 
naiertem  Licht,  so  tritt  beim  Drehen  des  Polarisators  ein 
eigentämlieh  schönes  Farbenspiel  auf,  and  es  bilden  sich  bei 
Gegenwart  von  Talg  sternförmige  Grnppieningen,  welche  selbst 
kleinste  Mengen  noch  deutlich  erkennen  lassen.^  Dies?^  Beob- 
achtung ist  von  E.  DlETERiCH,  welcher  gleiche  Teile  Kakaobutter 
und  Parafüuuni  liquidum  zusammenschmilzt,  auf  Grlas  tröpfelt 
und  nach  ISstftndigem  Kaltstollen  bei  unter  6*  betracktet,  be- 
stätig worden.  —  KaoH  Haobr  soll  ein  talghaltiges  Kakaofeti 
mit  drei  Teilen  Äther  keine  vollkommene  Lösung  geben,  sondern 
aus  der  Trübung  einen  weifslichen  Niederschlag  abscbeidon.  — 
Die  zuverlässigste  Methode  ist  nach  den  Ermittelungen  ZiPPEaBRS 
die  von  Björklund^  empfohlene.  Derselbe  nrij  tliehlt  .3  g  Kakao- 
butter in  6  g  Äther  bei  18°  C.  zu  lösen.  Sobald  Talg  vorhan- 
den ist,  erhält  man  eine  trübe  Flüssigkeit,  welche  sich  beim 
Erwärmen  nicht  verändert.  Bleibt  die  ätherische  Lösung  klar, 
so  stellt  man  dieselbe  in  Wasser  von  0^  0.  und  beobachtet  die 
Länge  der  Zeit,  nach  welcher  die  Flüssigkeit  anf&n^t  sich  au 
trüben,  und  ferner  die  Temperatur,  bei  welcher  die  Losung 

wieder  klar  wird. 

Beine  Kakaobutter  wird  in  10  bis  15  Min.  trübe  und  bei  19  bis  20*^  C.  wieder  klar, 
Kakaobutter  mit  57o  Bindstaig  wird  in  8  Min.  trübe  und  bei  22**  „ 
in  7 

1  'S  97  'S* 

"  •-  '     V  n  r       M  n         -1  «1       n  »  " 

•t  ti  —0  n  ??  '1       »  ^     n         "         •»       ••    28,5  t,       .,  ,. 

Die  Theobrominbestimmimg  kann  in  speziellen  Fällen 
wichtige  Anhaltspunkte  bei  der  Beurteilung  eines  Präparates 
gewähren.  In  manchen  Fällen  wird  neben  der  mikroskopischen 
Besichtigung  auch  bereits  der  qualitative  Nachweis  des  Theo- 
bromins  genügen,  um  festzustellen,  ob  bei  der  Bereitung  der 
Präparate  (Schokoladenmehle,  Suppenmehle  eto.)  Uberhaupt 
Kakao  zur  Verwendung  gelangt  ist.  Man  zieht  zu  diesem 
Zwecke  aus  dpr  vorher  entfetteten  Masse  mittels  schwefelpäiire- 
haltigen  Wuhsens  das  Theobromin  ans,  schüttelt  das  Extrakt 
(bei  Gü°}  mit  Amylaikühol,  verdamplt  letzteren  vollständig  und 
trocknet  den  Btidutaud  bei  100*^  C;  abermals  sohneU  mit 
COilorwasser  eingedampft,  erhält  man  auf  Zusata  von  Ammoniak 
die  fürTheobromiii  charakteristische  purpurrote  Murexid-Färbung. 

Bei  der  Prüfung  garantiert  reiner  Schokoladen  ist  zu 
beachten,  dafs  fremde  Zusätze  irgend  welcher  Art,  mit  Aus- 
nahme geringer  Mengen  von  Q^ewürzen,  nicht  anwesend  sein 


*  Corr.-Blatt  des  Ver.  amJ.  Chem.  1879  S.  17  u.  54. 

*  Fham,  Zeitg.  f.  Rufaland.  1864.  S.  401. 
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dfizfen.  Man  ermittelt  daher  die  Menge  dea  Fettes  und  des 
19iditsiicker8  (der  Masse).    Dieselbe  rnuis  ca.  50%  von  der 

Masse  betragen.  Ist  mehr  vorhanden^  so  steht  zu  vennnten, 
dafs  ein  Zusatz  von  Mehl  oder  Stärke  erfolgt  ist,  da  man  auf 
1  TL  Fett  6  TIp.  Mehl  zusetzen  kann,  ohne  die  aufsere  Be- 
schaffenheit der  St'iiokolade  wesentlich  zu  verändern.  Man  hat 
deshalb  auch  die  Stärke  zu  bestimmen.  Von  der  gefunJeuen 
Zahl  ist  die  der  natürlichen  Stärke  entsprechende  Zahl  in  Abzug 
sn  bringen  (10%  der  £s]uomasse).  Die  Art  der  Stärke  ist 
mikroskopisoh  so  ennitteln*  —  Ober  den  Aschengehalt  ist  bereits 
oben  berichtet  worden. 

Endlich  soll  Zippsrers  Methode,  nach  welcher  der  Zucker- 
gehalt in  Schokoladen  auf  einfache  Art  auch  durch 
Laien  (z.  B.  Steuerbeamt«,  in  Exportware)  annähernd  genau 
ermittelt  werden  kann,  nicht  unerwähnt  bleiben.  Darnach 
werden  50  g  geriebene  Schokolade  mit  200  ccm  kaltem  Wasser 
4  Stunden  Ung  unter  öfterem  Ümsohütteln  maaeriert;  sodann 
wird  durch  ein  angenAlSrties,  aber  gut  ausgedrücktes  Flanell- 
kolatorium  durchgegossen  und  die  Flüssigkeit  mittels  eines  von 
Gretner  in  München  konstruierten  Aräometers ,  auf  d^'^seu 
Skala  der  Zuckergehalt  in  Prozenten  augegeben  ist,  geprüft 


Oewnrie. 

Gewürze  oder  Spez  ereien  nennt  man  diejenigen  Ptianzen- 
stoffe,  welche  sich  wegen  eines  besonders  ausgeprägten  aroma- 
tischen, scharfen  oder  liebhchen  Geschmackes  einzelner  Bestand- 
teile zum  Würzen  unsrer  Speisen  und  Qotrftnke  eignen  und  an 
diesem  Zwecke  auch  Terwandt  werden.  Alle  Gewtirze  sind 
ausgezeichnet  durch  einen  hohen  0-ehalt  Ton  in  Alkohol  lös- 
lichen Bestandteilen.  Bei  der  Prüfung  derselben  findet  daher 
die  Ermittelung  dieser  die  erste  Stelle;  sodann  wird  der  Aschen- 
gehalt bof^timmt.  Überall  hat  eine  mikroskopische  Prüfung 
vorauszugehen. 

Was  die  mikroskopische  Prüfung  der  Gewürze  anbe- 
langt, so  gilt  hier  das,  was  bereits  mehx&oh  in  diesem  Bache 
SDS^drflokt  worden  ist:  „Probieren  geht  Aber  Studieren^»  mehr 
als  irgend  sonst  wo.  Man  mufs  der  Erkenntnis  der  Gewttrse 
und  ihren  VerfWschunrrni  ein  besonderes  Studium  widmen  und 
insbesondere  vor  der  Anfertigung  und  Betrachtimg  vieler  selbst 
gemachter  Probeobjekto  nicht  zurückschrecken.  Man  lep^e  sich 
auch  eine  Mustersammlung  von  ganzen  und  selbst  pulverisierten 
Gewürzen,  sowie  von  allen  Verfälschungen  an,  welche  je  be- 
kannt geworden  sind,  nnd  Tersänme  nicht,  diese  durch  jedes 
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nea  anftauoheade  zweekeDtsprechieiide  Materiial  xn  vervoUstftn- 
di^^en.  Bei  der  xnikroskoüiBohen  Beobaohttmg,  welche  man  ent 
bei  90—  lOQCacher,  dann  oei  300 — 360facher  Yergröfsenixig  yoU-* 
zieht,  übe  man  sich,  wenn  man  keinen  Photographieapparat 

besitzt,  darin,  Zeichnungen  mit  Hilfe  des  Prismas  zu  machen, 
imd  vergleiche  diese  selbstgemachten  Zeichnungen  mit  guten 
Abbildungen. 

Man  wird  dadurch  sehr  bald  eine  derartige  Sicherheit  be- 
kommen, dal^  es  ebensowohl  gelingt,  die  einseinen  Gewftne 
an  ihren  eharakteristischen  Zellor^nen  in  Gemischen  (s.  B.  in 
Schokolade)  selbst  noch  spurenweise  ZU  erkennen,  als  wie  Yer- 
iUschnngen  mit  Leichtigkeit  naohanweisen. 

Zimt. 

Zimt  ist  die  von  der  Borkenschicht  befreitCj  getrocknete 
innere  Binde  des  Zimtbaumes.   Man  nnterscheidet  drei  Haupt- 

handelssorten.  Die  vor- 
nehmste ist  der  Ceylon' 
zirnt^  weloher  den  viel« 
fach  ineinander ijerollten 
sehr  dünnen,  leicht  zer- 
brechlichen .  braun  gelben 
Bast  der  Jüngern  Zweige 
des  Laurns  Cinnamo- 
mnm  L.  reprftsentiert. 
DerGeschmack  desselben 
ist  fein  aromatisch,  er- 
innert an  Nelken;  die 
Schärfe  des  Zimtöls  wird 
wegen  des  Zucker-  und 
Schleimgehaltes  des  Zim- 
tes kaum  wahrnehmbar 
und  entwickelt  sich  erst 
nach  längerer  Zeit  auf 
der  Zunge.  Der  anato- 
mische Bau  der  ver- 
schiedenen Zimtrinden 
zeigt  grofse  Überein- 
stimmung. Ein  Quer* 
schnitt  durch  den  ge- 
wöhnlichen Zimt,  unter 
dem  Mikroskop  betrach* 
tet,  läfst  :^iniäclist  eine 
Schicht  (lerbwandiger, 
flacher  Korkzellen  erken- 
nen. Dieser  folgt  das  von  Steinzellen  durciisetzte  Parenchym  der 
Aiüsenrinde,  welches  eine  nnnnterbrochene  Kette  von  Steinaellen 
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und  Baätlacierbiuidehi,  die  besonders  im  Laugäscimitt  ticliou 
hurvortoeteny  von  der  Lmeminde  —  dem  Biete  —  trennt* 
li&B  BM^parenohym  wird  von  Markstrahlen  und  radialgeetreckten 

Zellen  wiederholt  durchbrochen.  Es  enthAlt  an  verschiedenen 
Steilen  Schleimzellen  eingebettet  imd  ist  von  knochenähnlichen 
Siebröhren,  die  wie  die  Bastfasern  besonders  gut  auf  dem 
Längsschnitt  sichtbar  werden,  durchzogen.  Die  Schleinizellen 
enthalten  bisweilen  äaX'serst  kleine  Kristalle  von  Calciumoxalat; 
die  Parenchymzellen  enthalten  Stärke.  Das  leitende  Gewebe  ist 
bnuin  gefärbt,  wfthrend  Siebröhren  und  Bastfaaem  nnffeftrbt 
and.  Yom  Ceylonzimt  ist  die  Anfsenrinde  entfernt;  derselbe 
ist  also  vor  allen  Dingen  dnrok  das  Fehlen  der  Korksellen 
charakterisiert.  Das  mikroskopische  Bild  des  Pulvers  zeigt 
meist  isolierte,  lanc;?^estreckte,  zierliche  Bastfasern  und  Sieb- 
röhren, zahlreiche  dickwandige,  mit  farblosen,  von  verästelten 
Forenkanälchen  durchzogenen  Wänden  versehene  Steinzelleu, 
parenohyinatöses  Gewebe,  dessen  Zellen  mit  einem  bräunlichen, 
lomiloeen  Inhalte  erftült  sind,  schleim-  nnd  stftrkefUirende 
ZeDen.  Aniserdem  erblickt  man  frei  zerstreut  die  meist  za 
zwei  nnd  drei  in  Gruppen  vereinigten,  sehr  kleinen  Kömchen 
der  Zimt  stärke  (GruppeiKlurchmesser  0,00  mm\  keine  Korkzellen. 
—  Die  gewöhnliche  Handelssorte  bildet  der  C hinesischt  Zimt 
(Zimtkassif,  Kautl,  falschlich  auch  Cassia  lipnea),  die  blofs 
von  der  Korkschicht  befreite,  einfach  zusammengerollte,  stärkere, 
rotbcmone  Binde  der  Altem  Zweige  des  Ginnamomnm  Cassi» 
Blums.  Der  G-eschmaok  ist  brennend  aromatisch,  schwach  sfllb, 
nicht  schleimig.  Bas  mikroskopische  Bild  dee  Pulvers  zeigt 
Bastfasern,  welche  im  gansen  gröfser  und  verhältnismäfsig 
breiter,  als  die  des  Ceylonzimtes,  und  mit  begleitendem  Gewebe 
(Bastparenchym)  versehen  sind. 
Die  Wände  der  Steinzellen,  welche 
im  ganzen  kleiner,  schwach  und 
einseitig  (hufeisenförmig)  verdickt 
sind,  sind  gelblich  geförbt  und  mit 
einfachen,  nicht  yerftstelten  Poren- 
kanälen versehf^n.  Das  Parenchym 
ist  mit  einem  rotbraunen  Inhalte 
erfüllt:  die  auch  hier  zu  zwei  und 
drei  in  Gruppen  vereinigten  Stärke- 
k5mchen  smd  &8t  dopjielt  so  grofs, 
wie  die  des  Oeylonnmtes,  nnd 
deutlich  getüpfelt.  —  Die  schlechteste  Sorte  ist  der  Malaharzimt 
{HoUkaasie,  Cassia  vera).  Derselbe  wird  aus  den  unvoll- 
kommen geschälten  Rinden  der  altem  Äste  der  von  Ceylon 
nach  Bengalen  verpflanzten  Ceylonkassie  gebildet;  es  kommen 
aber  auch  Rindenstücke  von  verschiedenen  andern  Zimtbaum- 
spezies vor,  die  sich  jedoch  anatomisch  nicht  weeentliöh  von- 


¥\g.  81. 

Oewebaelement«  dei  Mulabarzimtes. 
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einander  unt.erscheidou.  Er  bildet  wenig  gerollte,  oft  ganz 
flache,  bald  dicke,  bald  dünne  Stücke  von  innen  dunkelbrauner 
Farbe,  ist  mit  em«r  iftohen  grauen  Oberflftche  yrntihm  und 
sobmeokt  wenig  aromatisob,  aber  aohleiTnig  nnd  berbe.  Daa 
mikroskopische  Bild  ist  mit  dem  des  Oeylonzimtes  vielfach 
übereinstimmend,  nur  sind  die  Bastfasern  meist  nicht  isoliert, 
sondern  finden  sich,  wie  die  der  Zimtkassie,  vielfach  mit  von 
hellbraunem  Inhalte  erfüllltem  BastparenchjTn  verwachsen. 
Die  Stärkekömehen  sind  weniger  abgerundet,  als  bei  den 
beiden  andern  ffimtsorten,  angetüpfelt  und  aobeinbar  mit  einein 
Bande  yerseben.  Die  aiemlioh  weitlumi^en  Steinaellen  ersobeinen 
in  gestreckten  Beihen;  aufserdem  tntt  stets  Korkgewebe  in 
vereinigten  Massen  auf.  Mit  Wasser  angerührt,  gibt  das  Pulvwr 
des  Ceylon-  und  des  Holzzimtes  eine  dicke  schleimige,  oufll trier- 
bare Masse. 

Verfälschungen  werden  ausgeübt  mit  den  einzelnen  Zimt- 
sorten untereinander,  mit  Mehl,  Zwieback,  Brotrinde,  Mandel- 
kleie, Zucker,  Baumborke,  Holz,  Mohnkuchen,  Ziegelmehl, 
Ocker,  Sand. 

Mebl-  und  Backwaren  wird  man  an  den  StSrkemehl* 
kömoben  erkennen,  die  mit  denen  der  Zimtarten  gar  niobt  au 

verwechseln  sind. 

Man  de  1kl  ei  e  ist  charakterisiert  durch  grofse,  braune  mit 
abgerundeten  Ecken  versehene,  oft  ovale  Zellen  mit  starken 
Wandungen,  die  aus  einer  Anzahl  kleiner  Glieder  zusammen- 
gesetzt erscheinen,  aus  der  äufsem  Samenbaut  herrührend, 
Ferner  durob  mandelförmige,  grolse,  dünnwandige,  punktierte 
Zellen  aus  der  Innern  Samenbaut,  farblose  Epitbetreste  und 
carte,  nicht  abrollbare  Spiroiden. 


Fl»,  ta.  ¥ig.  SS. 

Oewetademato  dtt  Xldi«aMM.  GewebMlemeate  der  KMmihvdn. 


Mobnkuoben  ist  charakterisiert  durch  ftcherartige,  bei 
schwarzem  Mobn  braun  gefärbte  Pallisadensellen  der  Samenhülle. 

Die  Erkennimg  fremder  Binden  ist  oftmals  unmöglich. 
Man  wird  Yerjeleiche  mit  Musterpräparaten  anstellen,  insbeson- 
dere die  QröiSenverb&ltmsse,  Farbe  und  Glanz  der  Gewebs- 


6BWÜBZB.  267' 

CKnsne  beobadhten,  ferner,  ob  nicht  nnz  fremdartige  Formen 
atütreten,  Drusen,  Solhlfttiche,  EristaUe.  Lange,  Tinyerholzte 
Bastfasern,  sowie  massiTe  Steinsellen  sind  Beetandteile  vieler 

einheimischen  Binden. 

Holz  ist  sowohl  an  den  Gefäfsen,  aus  denen  der  Hauptteil 
beeteht,  als  wie  au  den  Fasern  erkennbar.  Nadelholz  ist 
ojiMrakterimerfe  durch  getüpfelte,  spindelförmige  Tzaohtfden  nnd 


Fl«.  84. 
Elemente  dei  KAdethoIzet. 
f  TnMiheTden,  p  HolsparenehTm,  m  Mnrkstruiii/.i  .1.  u  der  PMre, 
«■  («ateo)  llBfkatnblvti  der  flehte. 


Flg.  85. 
EtaBtnt»  dal  IimUioImi. 
I  HoliftMWii,  9  CtoflUke,  p  Holsp«ff«MliyaB,  m  IfnkatnUea. 


die  diese  rechtwinkelig  kreuzenden,  teüs  selbst  aus  Trache'iden, 
teils  ans  dickwandigem  Parenchym  bestehenden  Marhsiarahlen. 
LanbholE  besitat  aniher  den  genannten  Elementarorganen  nodh 

die  Holzfaser  (Libriform).  Während  die  Gefafse  des  Nadelholzes 
nur  ein-  bis  zweireihig  getüpfelt  sind,  sind  die  Gefäise  des 
Laubholzes  auf  ihrer  ganzen  Oberfläche  dicht  getüpfelt.  —  Eine 
sehr  wertvolle  Substanz  zur  Verfälschung  des  Zimtes  bieten 
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gemahlene  Ziganrenküteii  dar.  Ihr  Hohi  entetammt  der  Oedrela 
odorata  L.  Dasselbe  enthält  gegliederte  Gefiilee  (Tracheen) 
mit  seoliBeokig  behof^n  Tfipfehi  und  iii  den  Zellen  der  Mark- 
Strahlen  grofse  Kammerkristalle  von  Calciumoxalat.  Anorga- 
nische Beimischungen  ergeben  sich  aus  dem  Aschengehalt 

Zur  üntenoheidung  der  Zimtsorten  können  auch  einige 

chemische  Momente  dienen.  So  erleidet  eine  kollerte,  erkaltete 
Abkochung  von  gutem  Ceylonzimt  durch  Jodtinktur  (1—2 
Tropfen  auf  30  g  Kolatiu")  fast  keine  Veränderung,  während 
eine  Abkochung  von  Chinazimt  sofort  tiefblau  gefärbt  wird 
(Flückioer).  Femer  soll  der  Mangangchalt  der  Asche  als  Kri- 
terium für  die  Beinheit  des  Ceylonzimtes  gelten,  insofern  dieser 
stets  weniger  als  1  Vo  beträgt,  wfthiend  die  Asche  der  andern 
Zimtsorten  über  1%,  die  der  Zimmtkassie  bis  gegen  5% 
Mangan  enth&lt  (Hbbhbb). 

Gewürznelken. 

Gewürznelken  sind  die  getrockneten  knospenden  Blüten 
des  Caryophyllus  aromaticus  L.  (Myrtaceae).  Die  drei 
HaupthandMsaorten  sind:  Amlnmia-  (Ostindisohe),  Zan&bar- 
(Aftucanisohe)  und  Penang-  (Amerikanische)  Nelken,  von  wel- 
chen erstere  sehr  rar  geworden  sind,  letztere  aber  eine  geringere 
Sorte  bilden.   Gute  Ware  maßi  unversehrt  sein,  d.  h.  aus  Kelch 


Fig.  86.  Flg.  89. 

G«w«¥MtoiBeDte  der  GewBiMMike.       OewetaeUmflate  der  VelkeutMe. 

imd  Köpfchen  bestehen;  sie  mufs  gesättigt  braun  von  Farbe, 
stark  aromatisch  von  Geruch  und  Geschmack,  prall  von  Gestalt 
sein,  beim  DrAcken  awisohen  den  Nägehi  Öl  ausgeben,  im  Wasser 
mdgliolist  untersinken,  aber  mindestens  in,  nicht  auf  demselben 
sohwimmen. 

Das  mikroskopische  Bild  des  Pulvers  ist  durch  Teile  der 
Oberhaut,  sowie  der  innern  Elemente  des  Unterkelches  charak- 
terisiert. In  dem  kleinzelligen  Gewebe  der  ersteren  liegen 
dunkel  erscheinende  grofse,  volle  Ölzellen  eingebettet;  sind 
letztere  durchweg  leer,  so  ist  die  Nelke  entölt  worden.  (Das 
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^Entölen  gpsv  liiplit  ebensowohl  durch  Des^tillation  mit  Wasser, 
als  wie  durch  Extraktion  mit  Schwel'elkohlenstotT  etc.)  Das 
Innere  des  Unterkelches  enthält  Geftifsbündolgruppen,  in  wel- 
chen sehr  enge  Spiroiden  mit  derbwandigen  Bastfasern  und 
ParenchynuselSreihen  vechaeln,  welche  mit  dnislgem  Inhalt  yon 
Calciumoxalat  erfüllt  sind.  Stärke  fehlt  ganS)  dafür  er- 
scheinen kleine  dreieckige  Pollenkdmer  ans  demlnnem  der  Blflte 

• 

Terfftlsohnngen  geschehen  vorzugsweise  mit  entölten 
Nelken  nnd  mit  Nelkenstielen.   Das  Pulver  der  letztem  zeigt 

unter  dem  Mikroskop  dicke,  keilförmig  zwischeneinander  ge- 
schobene, oft  von  grofszelligem  Parenchym  begleitete  Bastzellen, 
grofse  treppen  förmige  Öeiafsröhren,  sowie  starkwanrlige.  g;«- 
schichtete,  mit  verzweigten  Porenkanälen  durchzogene,  gelbe 
St^nzellen,  welche  bei  den  Nelken  gänzlich  fehlen. 

Anch  braunes  Sandelholz  gilt  als  ein  vorzflgHohes  Yer- 
fUsohongsmittel  för  G-ewttrsnelken.  Dasselbe  ist  meist  sehr 
fem  gemahlen,  aber  immerhin  erkennt  man  die  lebhaft  getüp- 
felten Gefäfsrüliren,  Markstrahlenzellen  mit  perlschnurartigen 
Wanden  und  groiso  Kammerkristalle  von  Calcium  Oxalat.  Die 
zerrissenen  Holzfasern  erscheinen  vielfach  in  Stiefelknechtform. 

Im  übrigen  dürfte  auf  dieselben  Stotfe  zu  achten  sein,  die 
boreitB  beim  Zamt  als  YerfUsohnngpmittel  anfgefBhrt  worden. 

HeUctnpfiflfinr. 

Nelkenpfeffer  (Piment,  Englisch  G^ewürz,  Nene 
Würze,  Jamaikapfeffer)  sind  die  vor  der  Reife  eingesam- 
melten, getrockneten,  meist  zweifächerigen  Steinfrüchte  der 
Myrtu.sPimcntaL.  Der  Gemoh  ist  aromatisch,  der  Geschmack 
nelkenartig,  säuerlich. 

Bei  der  mikroskopischen  Betrachtung  des  Pulvers  bieten 
Bmchstücke  der  Fruchtschale,  der  Sameäülle  und  des  Samen- 
korns (Keimes)  charakteristische  Merkmale.  In  dem  kleinzelligen, 
mit  Haaren  nnd  Spaltöffiinngen  versehenen  Gebilde  der  erstem 
liegen  braune  grofse  ölzellen  eingebettet.  Gleichfalls  aus  der 
Fruchtschale  stammen  überall  zerstreute,  feigenäh TiliVhe,  dick- 
wandige, durch  Verzweigung  der  Porenkanale  spinufn artig  ge- 
zeichnete, farblose  Steinzelien.  Das  weitmaschige  Gewebe  des 
Samenkems  ist  teüs  mit  gerbstoff  haltigem,  violettem  Farbstoff, 
welcher  beim  Betupfen  mit  EisencUoridlösnng  geblänt  wird, 
teüs  mit  Stärkemehlkörnchen,  dicht  erf&llt.  Aufserdem  finden 
sich  freie  Spiralgefafse  vielfach  zerstreut,  ebenso  kleine,  pauken- 
formige,  pp-of«  getüpfelte,  zu  Gruppen  vereinigte  Stärkeköm chen 
und  Gruppen  von  oxalsaurem  Kalk,  letztere  aus  der  häutigen 
Scheidewand  der  Frucht  stammend;  Bastfasern  fehlen. 

VerfiÜschungen  geschehen  mit  Nelkenstielen,  ausgezogenen 
Nelken  nnd  den  übrigen  bei  Nelken  angeführten  Körpern. 
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Pfeffer. 

Scfncarzi  r  Pfeffer  sind  die  unreifen,  getrockneten  Früchte 
des  Piper  nigrum  L.  (Piperaceae).  Die  Handelssorten  werden 
nach  i&ren  Anafuhrorten  (Malabar,  Penan^,  Singapore)  beuannt 
und  nach  ihrer  Dichtigkeit  gesch&tst;  die  schwerste,  härteste 
Sorte  ist  die  beste. 

Weifser  Ffeffer  wird  aus  den  reifen  Früchten  durch  Ein- 
weichen derselben  in  Elalkwasser  und  Befreien  Ton  der  Fracht- 
hülle gewonnen* 


Fig.  90.  Fig.  91. 

a«w«lMeIeBi«iite  dM  FfURm. 


Der  Geruch  ist  aromatisch,  der  Geschmack  brennend  scharf. 
—  Der  anatomische  Bau  ist,  abgesehen  von  der  dem  weüsen 
PfefPer  fehlenden  Fruchthülle,  bei  beiden  gleich. 

Die  Fruchthülle  besteht  aus  mehreren  Schichten,  deren 
oberste,  die  Epidermis,  aus  kleinen,  mit  braunem  Inhalt  erfüllten 
Zellen  besteht  und  von  einer  derben  Oberhaut  bedeckt  ist. 
Dieser  folgt  eine  Schicht  dickwandiger,  spionenartiff  geseioh- 
neter  Steinzellen,  weldher  eine  von  Öl-  und  fiamsellen  unter- 
brochene, braune  Parench3nnschicht  folgt,  die  auch  von  6e- 
fafsbtindeln,  Bastfasern,  langgestrecktem  dickwandigen  Bast- 
paronchym  und  Spiroiden  durchzogen  ist.  Dieser  folgt  eine 
weifse,  ölreiche  Parenchynischicht,  welcher  wieder  eine  Schicht 
einseitig  (hufeisenförmigj  verdickter  Steinzellen  folgt.  Dieselbe 
geht  über  in  die  Samenhülle,  welche  aus  einer  dunkeln  und 
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MB  einer  hellen  Scliioht  von  sehr  zartwandigen  Zellen  besteht. 

Das  Endosperm  (Sameneiweifs)  besteht  ans  «nem  von  Stärke- 
mehl strotzenden  gleiohmftfirigen  Gewebe  von  vielkantigen, 

klotzigen  Zellen. 

Der  gepulverte  Pfeffer  zeigt  unter  dem  Mikroskop  aus 
dem  Endosperm  stanimt  iui»^  keilförmige,  aneinander  gesehubene 
Zellen,  welche  oft  die  l'orm  grol'ser,  gut  ausgebildeter  Iviistalle, 
die  von  hemiSdrischen  Flftohen  begrenzt  sind,  zeigen,  mit  Stärke 
ecftlllt  und  teils  einzeln,  teils  miteinander  verkleistert  sind. 
Ans  der  Fmohthülle  (des  schwarzen  Pfeffers)  stammen  gnippen- 
artig  verein i<^e,  gelbpref-irbte.  knrze,  (li(  kwaiHli«:;e  Stcinzellen- 
massen,  deren  Höhlungen  durch  Kanäh«  miteinander  verbunden 
sind,  sowie  einseitig  Vfrdickte  Steinzellen.  Daneln-n  tindt-n  sich 
Spiralgefafse  und  langgestreckte,  zwischeneiuander  geschobene 
Steinzellen  mit  ansitzendem  Parenchym  aas  der  innem  Frucht- 
hiat.  Stocke  der  änlsersten  Fmohthantsohioht  (Epidennis) 
enoheinen  als  ganz  grofsmaschiges,  landkartenartiges,  leeres 
Gewebe.  Die  Stärkekörnchen  sind  änfserst  klein,  von  nnregel- 
mäfsiger  Gestalt,  einzeln  oder  in  Reihen,  erscheinen  bei  sehr 
starker  Vera;rörserun£;  p;et iiplVh,  und  sind  in  grof'scr  Menge 
vorhanden.  Harzklümpchen  und  <  dtn»j)f(  !i('n  Felden  nie.  Bis- 
weilen erscheinen  auch  sLcrniurmi^  veremzelie  Knslailnadein 
im  (Gesichtsfelde,  welche  man  fOr  Piperin  zn  halten  geneigt  ist. 

Zur  Yerfftlsohnng  dos  Pfeffers  scheint  kein  Stoff  zn 
soUecht  zn  sein.  Mehl  der  Cerealien  und  der  Leguminosen, 
gemahlene  Eicheln,  Ölkuchen  aller  Art,  Sämereien,  Oliven-, 
Palmen-  und  Dattelkerne  sind  no(li  anstniiditre  Yerfiilschunfrs- 
mittel  für  denselben;  dann  folgen  gemahlene  VVal Inn Csschaleny 


Viff.  92. 

Kk-iiii  iitc-  ilfr  I.oinHnmenielMle. 
p  Parenekjm,  c  Cuticaln  mit  Bpranglinion,  /  Fai«rteliielkt  mit  <)Mn«llen  qv, 
g  OflrMofRMÜeB,  C  Spitse  «inet  Keimblattes,  K  WuiMifW  BndMpena. 

Kistendeckel  von  KamptV-rlioIz,  in  (h-iien  jaimnisclir»  Waren 
versandt  werden,  gewuimliche  Sägespane,  llinden  aller  Art, 
bis  zur  Torfasohe  hemnter.  Wir  haben  bereits  einen  Teil  dieser 
VerfUschnngsmittel  beim  Zimt  in  Erwähnnng  gezogen.  — 
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Eiohelmelil  ist  an  einem  bedeutend  gröiseren,  versohieclen 
gestalteten,  mit  Bauchrissen  versehenen  Stärkekömehen  zu 

erkennen.  —  Der  Bau  der  Leguminosensamen  ist  S.  100 
beschrieben  worden,  auch  hier  wird  das  Stärkemehl  leicht  auf 
die  Gesamtsubs'tanz  hinweisen.  —  Rapskuchenmehl  wird 
an  den  kleinen  polyedrischen  dimkelgefärbteii  Pallisadenzellen 
der  Sameuhaut,  .sowie  an  deren  gruis-  und  rundzelligem,  farb- 
losen Gewebe  der  Schleinischicht  erkannt.  Leicht  zu  erkennen 
ist  Leinmehl;  es  ist  ausgezeichnet  durch  dickwandiges,  rund- 
zelliges  Endosperm,  langgestreckte,  weiüumige  Faserzellen,  von 
zartwandigen  ^uerzellen  gekreuzt,  dunkel  ge&bte,  tafelförmige, 
mit  Gerbstott'  erfüllte  Zellen,  sowie  farblose,  glänzende  Plätt- 
chen von  der  Cuticula.  Senfraehl  zeigt  das  gleielif-  mikro- 
skopische Bild  wie  Rapskuchen;  weifser  Senf  enthält  kein 
Pigment.  —  Palmkuchen  sind  die  Preisrückstände  der  Öl- 
und  der  Kokos-Pahnenkeme,  die  vielfach  als  Viehfutter  Ver- 
wendung finden;  aus  ihnen  wird  das  Pahnmehl  hergestellt. 
Das  PaSnkemmehl  im  Pfeffer  ist  meist  schon  mit  blofsem 
Auge  zu  erkennen,  besser  mit  der  Lupe.  Es  erscheint  als 
eigentümlich  glänzende,  blendend  weifse,  liollundennarkälinlichp, 
amorphe  Stfirke,  die.  auf  Wasser  geworfen,  untersinken.  In 
Glycerin  oder  Kalilauge  erweicht,  erscheinen  unter  dem  Mikro- 
skop grofse  eiförmige,  mit  schmalem  Rande  versehene  braune 
Zellen  aus  der  Samenhaut  und  sehr  grolse,  derbwandige,  mit 
Eiweils-  und  Fettklumpen  versehene,  teils  wie  gerieft  erschei- 
nende Zellen  des  Endosperms.  —  Die  Paranufs  (von  Berthol- 
letia  excelsa)  zeigt  auf  .dem  Querschnitt  ein  sternförmiges 
Zellgewebe,  welches  aus  Ol-  und  Sfeinzellen  gebildet  und  von 
vielfachen  zierlichen  Kanälen  durchbrochen  ist:  der  Längs- 
schnitt zeigt  eine  band  wurm  ähnliche  Zellgrupi)ierung.  -  Die 
Steinnufs  (von  Phytelephas  makrocarpa  ß.  et  P.)  zeigt 

im  Innern  ein  gleichmftjbigesGbe- 
fOge  von  grofsen  langgestreck- 
ten, sehr  stark  verdickten  Zellen, 
mit  weifsen  kristallartigen , 
vielfach  eingeschnürten,  imd  von 
knopfartigen  Ausbuchtungen 
unterbrochenen  Wänden ,  wäh- 
rend die  Binde  sowohl  langge- 
streckte, dickwandige,  englumige, 
„.  als  wie  auch  sechseckig  gedrun- 

G«w«bMteBaBi«  d«r  sttUmnib.        gene  Steinzellen  enthält.  Qans 

fihiili -Ii  ist  das  Endosperm  der 
Dattelkerne(vonPhoenix  dac  t  y  i  li  cra  L.  ^  Dieselben  besitzen 
aufserdem  eine  Epidermis,  welche  aus  langgestreckten  Zellen 
mit  perlsclmurartigen  Wandungen  besteht,  und  enthalten  im 
Parench3rm  der  Samenschale  mit  braunrotem  G-ehalt  eif&Ilte 
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(ierbstoffschläuche.  —  Olivenkerne  zeigen  im  Iimerii  ein 
gleichmälsiges,  schlaffes  Parenchym  mit  weUentVjnnigen  Wänden, 
welches  von  öltropfen  durchsetzt  ist,  während  dio  Steinschale 
em  cdehtes  Gewebe  von  langgestreckten,  oft  stark  gekrfiiomten, 
sehr  (Hokwa&digen,  mit  engem,  sackigem  Lumen  versehenen 
Sfceinzellen,  sowie  Bastfasern  und  Spiroiden  aufweist.  IHe 
flteinzellen  der  Olivenkeme  sind  farblos,  während  die  des 
PfeffV  rs  gelb  i^rflirbf  rrscheiiien;  erstere  werrlen  aber  durch  kon- 
zentrierte Schweiekaure  gelb  gefärbt.  Die  innere  Fnichtschale 
enthält  bisweilen  ileste  des  Fruchlparenchyms,  welches  ebenso, 
wie  der  aus  bastfaserartigen,  stark  porös  verdichteten  Elementen 
bestehende  Samenträger  einen  violetten  Fsrhstoff,  welcher  von 
Sfturen  mit  prachtvoll  morgenroter  Farbe  gelöst  wird,  enth&lt. 
—  Nu fs schalen  bestehen  durchweg  aus  Steinzellen,  von 
welchen  die  der  äufseren,  härteren  Schichten  soweit  verdickt 
sind,  dafs  das  Lumen  aul'  ein  Minimuni  reduziert  erscheint, 
während  diejenigen  der  inneren  Schichten  mit  wellenförmigen 
Wandungen  versehen  «ind.  Sie  sind  fast  larbius  und  erscheinen 
stets  ohne  begleitendes  Parenchymgewebe. 

In  neneeter  Zeit  sollen  auch  Paradies  körn  er  (die 
Früchte  von  Amomum  Melegneta  Koscoe,  Zingiberaceae) 
zur  Verfälschung  des  Pfeffers  verwendet  werden.  Um  sie  zu 
erkennen,  mazeriert  man  5  g  Pfeffer  mit  10  g  Alkohol  und 
5  g  Äther  einen  Tag  lang,  filtriert  und  setzt  dem  Filtrate 
einige  Tropfen  Eistsnchloridlösung  hinzu,  worauf  bei  Gegen- 
wart von  nur  2%  Paradieskömern  eine  dunkelgrüne  Färbung 
ebtritt.  (Fabri.) 

Übergiefst  man  eine  Probe  gemahlenen  Pfeffers  mit  kon- 
aentiierter  Salssftnre,  so  fUrben  sich  alle  Pfefferteüe,  mit  Aus- 
nahme der  schwarzen  Sclialensnbstanz,  intensiv  gelb,  so  dafs 
man  fremde  Stoffe  mit  Hilfe  von  Lupe  und  Pinzette  heraus- 
«ulesen  vermag.  (Neuss.) 

Zur  Bestimmung  des  Piperins  wird  nach  Cazkxeuve 
tmd  CaILLOT  folgendtrmafsen  vorfähren.  10  g  Pfeffer  und 
20  g  gebrannter  Kalk  werden  mit  soviel  Wasser  versetzt,  dafs 
ein  dünner  Brei  entsteht;  dieser  wird  eine  Viertelstunde  lang 
gekocht,  dann  im  Wasserbade  eingetrocknet.  Das  zerriebene 
Pulver  wird  mit  Äther  deplaziert,  die  Lösong  verdampft,  der 
Rückstand  durch  Umkristulisieren  ans  heiDiem  Weingeist  ge- 
reinigt. Die  bessern  Sorten  des  schwarzen  Pfeifers  enthalten 
durchHcbnittlich  7 — 8  7o,  Penang  5—6  Vo,  weilser  Pfeffer  ein 
Viertel  mehr. 

Matta, 

Unter  diesem  Namen  werden  in  verschiedenen  Staaten  der 
Osterreich -Ungarischen  Monarchie  Präparate  angefertigt  und 
verkaufb,  die  Fälschungsmateriaiien  xuv   lioxijp  sind.  Jedes 
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Gewürz  hat  seine  eigene  Matta,  und  zwar  nicht  blois  eine, 
sondern  mehrere  Sorten,  welche  alle  Farbe  und  Aussehen  des 
betrelTenden  Gewtlnses  Beigen,  nur  nicht  sein  Arom  bemtoen. 
Den  Untersuchungen  J.  Mobllhrb  nnd  T.  F.  HAKAüsm  zufolge 
besteht  ein  Teil  dieser  Mattasorten  aus  den  gemahlenen  Spelzen 
mehrerer  Hirsearten  und  kennzeichnet  sich  mikroskopisch 
durch  die  wellenwandigen  Tafelzellen  und  verholzten  getüpfelten 
Fasern  der  Oberhaut,  durch  zartes  von  Treppengefaisen  durch- 
setztes Parenchym  der  Spelzen,  mit  rotem  Farbstoff  erfüllte 
Zellen  der  Fnumthant,  Ejeberadlen  ans  dem  Endospenn  mid 
Stftrkemehlkömchen,  grölser,  als  die  des  Pfeffers.  —  Eine 
andere  Sorte  Matta  besteht  aus  gerösteten,  gemahlenen 
Birnen.  Dieselben  sind  gekennzeichnet  durch  eine  soHdwan- 
dige.  gitterartige  Epidermis,  sehr  lange  verholzte  Fasern,  ver- 
schieden gestaltete  Steinzellen.  Netzgefärse,  Spiroiden,  Paren- 
chym mit  stark  Ii  cht  brechenden  Wänden  und  Spuren  von 
Stärkemeiükörnchen. 

Paprika. 

Unter  Paprika  versteht  man  die  mit  dem  Samen  zer- 
mahlenen,  trockenen,  grofsen,  aufgeblasenen,  schotenartigen 
Früchte  des  Oapsicum  annuum  (spanischer,  türkischer 
Pfeffer),  oder  der  kleinern  kapselartigen  Früchte  andrer 
Capsicumarten  (0.  fasti^iatum  Bl.,  Cayenne-,  Guinea- 

ßfeffer).  Das  mikroskopische  Bild  läXst  Bmchstüoke  der  drei 
iantsohiehten  erkennen,  ans  welohen  die  Fmöhthfille  besteht, 
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femer  Teile  der  Samenhaut,  des  Samenkorns,  des  Kelches  und 
Stengels.    Sehr  grofsmaschiges ,  dickwandiges,  unregehnäfsig 

geformtes,  wie  von  Ketten  begrenztes  gelbes  Gewebe  charak- 
terisiert die  äufsere  Schicht:  aus  der  innern  Schicht  stammen 
ganz  unregelmäfsig  barock  gefomitp,  von  tief  ausgebuchteten 
Wänden  begrenzte,  oft  verholzte  Zellen,  während  die  Mittel- 
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Schicht  aus  einem  ziemlich  regeimälsigen  Zeilgewebe  besteht, 
welches  von  GefaHsbündeln  (feine  Spiroiden  und  Prosenchym) 
dnrehietsfc  ist  und  Teilst&cke  davon  erkennen  UUst.  Letztere 
Zelleoi  and  teils  mit  sehr  kleinkörniger  Stftrke,  teils  mit  tictf- 
rotem  SWbstoff  erfUlt,  swischen  denen  sich  rötliche  Fetttropfen 
bemerkbar  machen.  —  Knorrige,  polypenartige,  dickwandige 
Gebilde  Gekrösezellen stammen  aus  der  Samenhaut,  während 
der  Kern  em  gewöhnliches,  parench^rmatöses  Gewebe  zeigt. 
Aus  dem  Kelche  und  dem  Stiele,  die  meist  mitvermahlen  werden, 
stammt  groiszelliges,  mit  Haareu  und  Spaltöüuungen  versehenes 
Ob«rh*atgewebe,  Sdkiramm][>ftrenchym  mit  Chlorophyll  eilBAlt, 
Bastfitfeni  und  Geflllse,  sowie  Holsparenchym.  —  Der  B«n  des 
Cayennepfeffers  ist  dem  des  spanischen  Pfeffers  völlig  ent- 
sprechend, nur  sind  alle  TeOe  kleiuzeUiger  und  zarter. 

Als  Verf  älschunG^smit  tel  dient  in  erster  Linie  das  rote 
8ancieliiolz.  Dessen  charakteristische  Kigentümlichkeiten  stim- 
men mit  denen  des  braunen  Sandels  (S.  209)  völlig  überein.  — 
Auch  Mehle  aller  Art,  Zwieback,  Paniermehl,  Kinder- 
mehl, anch  Mehl  der  Leguminosen  dienen  der  YerfUsohung 
dieses  Gewürzes.  —  Sals  nnd  Pfeffer  werden  ihm  zur  Er- 
höhung der  SchArfe  ansesetst.  —  Auch  Kurkuma,  Galgant 
und  Ingwer  sollen  dem  spani!="'hen  Pfefferpulver  zugesetzt 
werden.  Diesel b^Ti  sind  erkennbar  an  der  eigentümlich  ge- 
formten, grofskormgen.  meist  ballenweis  vorhandenen  Stärke, 
sowie  dui*ch  Korkzelleu.  —  Ziegelmehi  iindüt  sich  in  der 
Asehe,  die  von  reiner  Paprika  rem  weiCB  ist. 

Moskatbliite. 

Muskatblüte  (Macis)  ist  der  getrocknete  innere  Samen- 
mantel (arillus)  der  Muskatnufs.  Her  Frucht  der  Myristica 
officinalis  L.  fil.  Das  Pulver  derselben  charakterisiert  sich 
unter  dem  Mikroskop  durch  gleichartiges,  kleinzelliges  Paren- 
chym,  welches  teilweise  von  gröisem  braunen  ölseDen  unter- 
brochen, teilweise  von  anfserordentiieh  kleinen  Körnchen  er- 
föUt  ist,  die  durch  Jodlösimg  gerötet  werden;  auiserdem  finden 
sich  langgestreckte,  dickwandige  Zellen,  welche  ans  den  äufsem 
Schichten  stammen.  Das  innere  Parenohym  ist  von  feinen 
Gefafsbündehi  rlnrohsotzt. 

Als  Verialscliungsmittel  dient  das  Pulver  der  wilden 
oder  Bombay -Macis,  der  Ariiius  einer  wild  wachsenden  My- 
risticaart.  Diese  Macis  nnterscheidet  sich  von  der  echten  durch 
ihre  sehr  grobe  Stmktor  und  dunkle  Farbe,  ist  geroch-  und 
geeclanacklos,  enthält  doppelt  soviel  öl,  wie  die  echte,  und 
einen  in  Alkohol  leicht  löslichen,  Filtrierpapier  gelb  färbenden 
Farbstoff.  Die  Struktur  ist  der  r^^r  echten  Mncis  ähnlich,, 
aber  viel  derber.  Die  äufseren  Teile  bestehen  aus  langgestreck- 
tem, von  Fibrovasalsträngen  vielfach  unterbrochenem  Gewebe; 
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im  schwammigen  Parenchym  wechseln  Ölzellen  und  grolse 
eiförmige  Farbstoffklumpen  miteinander  ab;  dasselbe  ist  von 
groben  Spiroiden  dicht  dnrchzogen.  —  Der  Asohengehalt  weicht 
Ton  dem  der  echten  Macis  nicht  sonderlich  ab.  Starke  ist 
weder  bei  der  einen,  noch  bei  der  andern  Macis  vorhanden. 

Kurkuma  ist  durch  seine  Stärkekömer  und  -klumpen, 
sowie  durch  kurze  Gefäfsröhren  und  Korkgewebe  kenntlich. — 
Ocker,  Schwerspat  etc.  findet  man  in  der  Asche. 

Muskatnüsse  werden  in  gepulverter  Form  nicht  ver- 
kauft. Man  hat  aber  sehr  schöne  Nachbildoneen  derselben  aus 
Brotmasse,  Thon  nnd  Mnskatöl  hergestellt,  Sie  mit  Mehl  nnd 
Kreide  bestftnbt  waren;  auch  sollen  yoUstäudig  hölzerne,  ge- 
drechselte ond  ausgestemmte  Exemplare  im  Handel  vorgekom- 
men sein.  Es  dürfte  kamn  schwer  halten,  falsche  von  echten 
SU  unterscheiden. 

Satan. 

Safran  sind  die  getrockneten  Karben  des  Crocns  sativas 
L.  (Irideae).  Der  ganse  Safran  wird  schon  genug  verfUseht, 

unverfälschtes  Safranpulver  dürfte  aber  kftuffich  kaum  zu  er- 
halten sein.   Sie  gabelförmig  mit  dem  ansitBenden  Stückchen 


A  HC 

Fig.  »6.  Flg.  »7. 

A  Saflorblfite;  B  Safran;  e««rebnlen«iito  9m  SiIIsmm. 
0  BaadUnie  d«r  BingttlbliiiM. 

Griffel  vereinigten  Narben  sind  lange,  tütenförmige  Gebilde, 
deren  Eand  kerbig  gezähnt,  an  einer  Seite  aufgespalten  ist. 
Ihre  Farbe  ist  purpurn  oder  tieirot,  glänzend,  ihr  Geschmack 
aromatisch  bitterlich. 

Sie  werden  verfälscht  mit  den  gefärbten  Griffeln  des 
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Safrans,  mit  Blumeublättern  andrer  PÜanzen,  besonders 
Saflor  und  Ringelblnme,  Granatblüte  und  Arnika,  mit 
ffeölteu  Keimpi  läuzcheu  der  GramiueeUj  mit  Fleitsch- 
fasern,  Bindiadenenden  und  ausgezogenem  Safran,  und 
nnd  beschwert  mit  Honi^,  Qlyoerin,  Gummi,  Dextrin,  Kalk 
und  Farbstoffen.  Fremde  Pnanaenteile  werden  beim  Aufweichen 
des  Safrans  in  heifsem  Wasser  erkannt;  die  Form  des  echten 
hat  kein  andres  Pflanzen-  oder  tierisches  Gebilde.  Kalk  (meist 
als  gefärbte  Kreide  vorhanden)  löät  sich  imter  Aufbrausen  in 
verdünnter  Salpetersäure,  gleichzeitig  £ndet  eine  erhebliche 
Farbenverftndenmg  der  Substanz  statt.  Zucker,  Honig,  Glycerin 
smd  TO  schmecken,  bewirken  ein  Znaanmienldeben  der  Masse 
beim  Drücken  und  sind  mit  lanem  Wasser  abaospülen.  Heiner 
Sa&an  gibt  nahe  an  60  7o  wässerigen  Extrakt.  Safranpulver 
d>>t  TT^it  konzentrierter  Schwefelsäure  die  prachtvoll  blaue 
i'olyclirüitroaktion 

Das  mikroskopische  Bild  des  Safrans  zeigt  langge- 
streckte, mit  rotem  Farbstofl*  erfüllte  Zellen  und  sehr  feine, 
ahrollbaie  Spiralgefäise.  Daneben  sind  öltropfen  nnd 
lelte  PollenkOmer  to  erkennen.  Als  HaaptverfUsohnngsmittel 
gilt  rotes  Sandelhoia,  welches  durch  semc  behoften,  getüp- 
felten Holz-  und  langgestreckten  Bastfasern  leicht  erkennbar 
ist.  Ein  mit  lauwarmem  Wasser  bereiteter  und  filtrierter  Aus- 
zug des  Öafranpulvers  wird  durch  Eiseuvitriollösung  nur  f^c- 
bräunt;  Schwarzturbuug  wiird(?  fremde  Stoffe  verraten;  Siiber- 
lösung  soll  ihn  gar  nicht  sichtbar  verändern. 

Ausgezogener  nnd  künstlich  nachgef^bter  Safran  ent- 
liilt  den  Farbstoff  nicht  innerhalb,  sondern  anfserhalb  der 
Zellen,  auch  erscheint  der  Farbenton  selbst  unter  dem  Mikroskop 
stets  anders,  als  bei  echtem  Safran. — Safransnrrogat  (Dim* 
trokresol)  explodiert  beim  Erhitzen. 

Kap-Safran  sind  die  Blüten  emer  iSkrophtdarinee  (der 
Lyperia  crocea  Eckl.;.  Sie  sind  natürlich  mit  echtem  Safran 
gar  nicht  zu  verwechseln,  besitzen  aber  ein  fthnliches  Eftrbe- 
vennögen. 

Kardamom. 

Unter  Kardamom  werden  ebensowohl  die  ganzen  Früchte 
der  Eiettaria  Cardamomum  White  und  Maton  (Zingibera- 
ceae),  als  wie  der  blofse  Samen  derselben  verstanden.  Die 
neben  der  kleinen  (Malabar-)  Sorte  in  den  Handel  kommen- 
den langen  (Ceylon)  Kardamomen  stammen  von  einer 
Abart  draselben  Pflanze,  bieten  aber  kein  so  feines  Gewfln 
dar  und  sind  deshalb  auch  billiger,  als  die  erstgenannten. 
Seltener,  und  von  andern  Pflanzen  stammend,  sind  die  Siam-, 
Java-,  Nepal-  und  die  wilden  oder  Bastardkardamomen.  —  Die 
Haiabarkajrdamomen  sind  dreiiächenge  iiapseln,  in  welchen  die 
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Samen,  von  einer  zarten  Membran  umgeben,  reihenformig  ab- 
gelagert sind.  Die  Farbe  derselben  ist  gelbgrau,  der  G-eruch 
aromatisch  kampioiartig,  der  Geschmack  brennend  gewürzig. 
Die  Fraohteohale  besteht  ans  mehreren  Schichten,  ▼on  denon 
die  innere  grolBseUigee  Parenchym,  heUbranne  Hftnsklxim{>e]i, 
soirie  Gefäfsbündel  mit  Spiroiden  eingebettet  enthält  und  hier- 
an kenntlich  ist.  Auch  oie  Samenschale  besteht  ans  mehreren 
Schichten,  und  zwar  einer  äuXseren,  aus  Schlauchzellen  hpstehen- 
den  Schicht,  im  Querschnitt  quadratisch,  einer  dünnen,  aber 
dunkel  gefärbten  Zellschicht,  welche  die  erwtere  kreuzt,  einer 
Schicht  charakterloser  Zellen,  welche  das  ätherische  Öl  enthal- 
ten, und  einer  Schicht  Paüssadenzellen,  Das  Sameneiwe&fs 
besteht  aus  kleinen  polyedrischen,  von,  auTserord entlich  kleinen 
Stirkemehlkdmchen  erföllten  Zellen.  —  Der  Malabarkardamom 
unterscheidet  sich  von  dem  Ceylonkardamom  dadurch,  dafs 
die  Fruchtschale  des  letzteren  behaart  ist  unrl  die  Samen  des- 
selben viel  härter,  als  die  des  Ceylonkardamoms  sind.  Der 
zweiten  Schicht  der  Samenhaut  fehlt  das  dunkle  Pigment;  die 
Palisfladenaellen  amd  bq  einer  unnnterbrochenen  Säicht  mit- 
einander verwachsen;  die  ftoDierste  ZeUschicht  (Oberhant)  ist 
derber  ausgebildet,  als  beim  Malabansunt;  die  Zellwandnngen 
sind  stark  verdickt,  stellenweise  eingeschnürt. 

Als  Verfälschungsmittel  gelten  Mehl,  Zwieback,  Zucker, 
Mandelkleie,  Ocker,  Schwerspat,  Asche,  Sand. 

Ingwer. 

* 

Ingwer  iet  der  gesch&lte  und  getrocknete  Wurzelstock 
des  Amomum  Zingiber  L.  Das  Ingwerpnlver  ist  charak- 
terisiert durch  grofszellip^e«,  regelmärsipes,  parenchymatöses 
Gewebe,  welches  von  Holzt^'efäfsen  durchsetzt  nnd  teils  von 
Harz-  oder  Olzellen  unterbrochen  und  von  Staike.mehl  erfüllt 
itit.  Die  Stärkekurnchen  sind  sehr  grofä  und  haben  die  Form 
der  Johanniabrotkeme.  Massenhafte  SpiralgefUCse  finden  sich 
vereinigt  mit  dickrandigen  GeHUforOhren  nnd  Bastfasern. 
Schlecht  geschälter  Ingwer  l&fst  auch  noch  dicke,  langge- 
streckte Korkzellen  eAennen.  Verfälschung  mit  Mehl, 
Ziickor,  Zwieback,  Mandelkleie,  Kmrkuma,  Ocker,  Mineralsnb- 
stanzen  überhaupt. 

Vanille. 

Vanille  ist  die  getrocknete  Schotenfmcht  der  Vanilla 
planifolia  Andrews  (Orchideae).  Es  sind  verschiedene  Sorten 
im  Handel,  von  denen  die  längsten  am  meisten  geschfttst  sind 
(bereifte,  kristallisierte,  mexikanische  Vanille,  daneben  anch 
Bonrbon-,  Manritins-  nnd  Verakruzvanille,  Vanillen 
von  Vanilla  Pompona  Schiede).  Eine  gute  Vanille  soll 
dunkelbraun,  glänzr-nd,  der  Länfre  nach  schwach  genmzelt, 
fest  und  prall  sein.  Der  Inhalt  besteht  aus  einem  balsamischen 
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Muse,  in  welches  die  kleiueii,  glänzenden  SamenkÖmeir  einge- 
bettet smd.  IHe  Sohotenhftlse  ist  fleiscliig,  sobmeoldi  eftuerlidi 
und  ist  von  kleinen,  weilsen,  flanmarügen  Kristallen  bedeckt. 

Vanillepulver  wird  vom  Publikum  nicht  gekauft. 

Die  Verfälschung  der  Vanille  besteht  in  der  teilweisen 
Kntleemng  des  musigen  Inhaltes  und  in  der  üntrrsf  hir-Hung 
mit  Weingeist  ausgezogener  Schoten.  Weiche,  welke,  aufge- 
schlitzte Vanille  ist  daher  als  gut  und  unverdächtig  nicht  mehr 
ansaerkeniien. 

Das  mikroskopische  Bild  der  Vanille  zeigt  unter  der 
ans  derbwandigen  bellen  bestehenden  Oberhaut,  in  welche 

braune  Harzkörper  nnrl  glänzende  Vanillinkristalle  eingebettet 
sind,  grofszelliges  Parenrhym,  welclins  von  Geräfsbündeln 
(Netzgefäfse,  Spiroiden;  imd  einzehicn  uadelförmigen  Rayiliiden 
aus  Calciumoxalat  dicht  durchsetzt  ist.  Die  nach  innen  zuge- 
kehrte Schicht  verläuft  in  keulenförmige ,  zottige  GebiHe 
(Balsamsohlänche),  die  mit  feinen  Papillen  besetzt  sind,  als 
Samentrager  dienen  und  in  das  Mus  hinein  ragen.  Die  Samen 
habrn  eine  aus  Steinzellen  bestehende  Epidermis  und  ©in  dun- 
kelrot gefärbtes  Parenchym,  Vanillon  (Guyana- Vanille)  ist 
in  allen  Teilen  groiszeihger  gebaut,  als  die  besseren  Vanille- 
sorten. 

Die  Bestimmung  des  Vanillins  kann  nach  HAAKMAN>f 
und  Tiemann  folgendermaisen  geschehen^:  ^Man  extraluert 
10  g  der  aeraohnittenen  Vanille  iriederhalt  mit  Äther  (in  Summa 
360  g),  konzentriert  nnd  vermischt  den  Bückstand  mit  einer 

ans  20  g  nnterschvefligsaurem  Natron  bereiteten,  gesättigten, 

wässerigen  Lösung  und  ebensoviel  Wasser,  schüttelt  heftig  und 
läfst  die  Natron! ösung  aus  einem  Scheidetrichter  ablaufen. 
Die  gelb  gefjirbt*^  Ätherschicht  wird  nochmals  mit  gleich 
starker  Natronsuiiatlosung  durchgeschüttelt,  letztere  wieder  ab- 
gesdiieden  und  mit  der  eratgewonnenen  yereinigt  Diese  Fltts- 
sigkeit  wird  mit  yerdnnnter  Sohwefelsfiore  zersetzt,  nnd  zwar 
werden  auf  je  100  c(  m  der  Natronlösung  150  com  einer  Mischong 
von  3  Vol.  Schwefelsäure  und  9  Vol.  Wasser  vcrrvendet.  Die 
Bchweflip;c  Säure  wird  durch  vorsichtip;es  Erwärmen  ausgetrie- 
ben, die  Flüssigkeit  mit  Äther  ausgeschüttelt  und  nunmehr 
durch  Verdampfen  unter  Anwendung  der  Wasserliift pumpe  das 
Vanilin  rein  erhalten.  6kite  Vanille  enthftlt  durchschnittlich 
2  %  Vanillin. 

Die  in  den  letzten  Jahren  durch  Oenufs  von  Vanille-Eis 

erfolgten  Vergiftungen  sollen  auf  einen  Balsam  zurückzu- 
führen sein,  mit  welchem  die  Schalen  bestrichen  gewesen 
wären,  um  ihnen  ein  glänzendes  Aussehen  zu  verschaffen 
(Acajouöl,  V.  Schroff). 

'  ChtHk-teehk  Mitten.  1877—78.  S.  401. 
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Die  chemiscbf»  TTntersnchnng  der  Gewürze 
beschränkt    sieh    meistens    auf  Ermittelung    des  spirituösAn 
Extraktes   und   der  Asclie;    seltener  und  nur  bei  gröisereu 
Quantitäten  wird  aucli  das  ätherische  Öl  bestimmt. 

Zur  Bestimmimg  de§  Extraktes  wählt  man  einen  konti- 

nuierlidi  wirkenden  Apparat.  Als 
solche  sind  bereits  bei  Ätherextrak- 
tionsprosessen  der  SoxHLETHsche 
und  dor  ToLLEXssche  beschrieben. 
"Wir  bringen  hier  noch  den  C. 
ScHEiBLERschen  und  C.  H.  Wolff- 
schen  (S.  281)  Appaiat  zur  An- 
sckaon^.  Biese  Apparate  sind  so 
konstnuert,  da&  dbs  mit  der  ge- 
pulverten Substanz,  die  je  naoh 
Umständen  noch  mit  grobem  Glas- 
pulver  gemischt  sein  kann,  be- 
schickte Gefälis  in  einem  zweiten 
hängt,  welches  mit  dem  Kölbchen, 
das  den  Alkohol  enthält,  verbun- 
den tmd  im  Wasserbade  za  erwftr- 
men  ist.  Das  erstere  Gefafs  ist 
Tinten  mit  einer  Filtrier  Vorrichtung 
versehen  und  oben  mit  einem Brück- 
flufskühler  verbunden 

Beim  ScuEiBLEiischen  Apparate 
sind  oben  Löcher  angebracht,  durch 
welche  der  in  dem  Kölbchen  ent- 
wickelte Dampf  eindringt  und  lö- 
send wirkt,  während  die  ans  dem 
Bückflufskttbler  kommenden  Trop- 
fen deplazieren.  Beim  "WoLFFschen 
Apparat*  wird  das  betreftende  Ge- 
fafs durtli  federnde  ßlechstreifen 
an  die  Wände  des  äuX'bern  Gefäfses 
(Mantels)  angedrückt  und  ist  oben 
ganz  offen.  Wour  wendet  zwei 
in  einem  Kaltwasserreservoir  ver- 
borgene Kühlschlangen  an;  beim 
ScHEiBLERschen  Apparat  läfst  sich 
der  LiEiiiösche  Kühler  durch  ein 
SALLEUONsches  Schlangenrohr  er- 
setzen. Man  treibt  so  lange  Al- 
koboldfimpfe  durch  das  Gewflrs- 
pulver,  bis  der  Alkohol  farblos 
abfliefst.  Alsdann  wird  der  ge- 
trocknete Rückstand  gewogen  und 


Flg.  M.  BcoKiuLKRs  ExlraklloM'- 
apparat. 


*  1*1  Toa  a.  KftOw  in  mtmtmg  sn  beliehen. 
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die  Extraktmen^e  indirekt  beftammt;  anlWrdem  wird  da«  m- 
wogen,  was  nach  dem  Verdampfen  des  Alkohols  zurückbleibt, 
was  meistens  viel  weniger  ist,  als  dem  Pulver  fehlt.  Diese 
Differenz  wird  durch  den  Feuchtigkeitsgehalt  und  da^  äthe- 
rische Öl  des  Gewürzes  bedingt.    Man  verwendet  ög  A\iirz. 

g  Alkohol  (üOVo)  und  braucht  2— ü  Stunden  Zeit  zur  Exuak- 
uon.  Das  Gewürz  ist  vorher  3  Stunden  über  Schweielsäuie, 
daim  8  Stunden  bei  100*  an  trocknen.  Die  Ergebnisse,  sowohl 
der  Extrakt-  als  wie  anch  der  Asohenbestinuniing  sind  auf 
das  so  Yorbereitete  Gewürz  zn  beziehen. 

"Wir  wollen  hierbei  nicht  unerwähnt  lassen,  dafs  extrahierte 
Gewürze  jetzt  kaum  mehr  vorkommen  dürften,  da  solche  Ge- 
würze, welche  zur  Fabrikation  von  äiliünschem  öl  dienen, 
vom  £ingangszoll  befreit  sind,  jedoch  unter  amtlicher  Kontrolle 
Tsrarbeitet  und  nach  Beendigung  der  Operation  vernichtet 
werden« 

Die  Ermittelnng  des 
Aschengehaltes  ge- 
schieht, wie  gewöhnlich, 
durch  Verbrennen  von  2  g 
Substanz  im  Tiegel  oder 
in  oifener  Schale  —  bei 
anfuigs  nicht  m  starker 
Ethitsong. 

Zur  Bestimmung  des 
ätherischen  Öles  ver- 
wen  If-  man'  mindestens  .50 
bis  IIHJ  g  Material  und  de- 
stilliere unter  kontinuier- 
licher Zuführung  von 
Wasserdfimpfen,  welche  die 
Oewftrsmischnng  durch- 
dringen müssen,  0,5  bis  1 1 
ab.  ;Man  löse  in  dem  De- 
stillat Glaubf-rsaiz,  soviel 
es  aufzuneiunen  vermag, 
schüttele  mit  Äther,  koho- 
Insre  nnd  lasse  die  äthe-  V 
lisdie  Lösung  bei  gaaa 
geringer  Temperatur  ver- 
dampfen. Man  wird  selbst  so  immer  nnr  annähernd  richtige 
Resultate  erlangen.  Nelkenpulver  kann  mit  Schwefelkohlenstoff 
durchgeschüttelt  und  dann  dej)laziert  werden.  Vielleicht  eignen 
sich  ähnliche  Methoden  auch  noch  für  andre  Gewürze,  indessen 
steht  zu  befürchten,  dafs  die  so  gewonneneu  Öle  immer  mehr 
oder  weni|;er  mit  Hans  verunreinigt  sein  werden. 

IHe  bisher  gefundenen  Resultate  sind,  um  Wiederholtingen 
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za  vermeiden,  in  nebenstehender  Tabelle  überaiolitlich  neben- 
einandergestellt worden. 

Den -Vereinbaningen"  bayerischer  Chemiker  zufolge  sollen 
folgende  Zahlen  als  höchste  zulässige  Grenze  des  Asohegehaltes 
der  Gefwflne  angesehen  werden: 

jrBsmr 


Verschiedene  Mattasorten  ergaben  folgende  Aschengehalte 


2.  weüwr 
Piment 
Pftprika 
Gewürzaelken 
Zimt 

MuBloithWte 


1.  schwarzer 


6^6  Vo 

8,5  , 


PfefTermattÄ  .  11  7«» 

Pimentmatta  .  23,27o 

Cassiamatta  8,7% 

Ingwwmttta  .  18,4% ; 


die  Pimentmatta  enthielt  Sand  und  Eisenoxyd. 
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Die  Kost  iu  ölleüüichen  Anstalteü  und  die  Berectmong  des 

Nährgeldwertes  derselben. 


Ott  tritt  an  den  Chemiker  die  Forderung  heran,  die  Kost 
von  Armen-  und  G-efangenanstalten,  Volkskuchen  u.  dgl.  zu 
begutachten,  auch  Auskunft  darüber  zu  erteilen,  ob  die  Zu- 
sumnenseteung  derselben  rationell  und  preiswürdi^  sei, 
während  auf  der  andern  Seite  verlangt  wird,  auf  Grand  wissen- 
BcbaftHolier  und  praktischer ErfahrungenKostrationen  ansaznmen- 
zustellen,  die  bestimmten  Arbeitsleistungen  entsprechen,  aber 
auch  gegebene  Mittel  tiicht  überschreiten  dürfen.  Um  hierüber 
gehörig  orientiert  zu  sein,  ist  es  durchaus  notwendig,  sich  mit 
den  verschiedenen  grölsern  Arbeiten  von  Voit,  von  Pettenkofeb, 
Eenk,  Bubner,  Forster,  König,  Flügge  u.  a.  bekannt  zu  machen, 
überhaapt  eme  Beihe  von  Jahrgängen  der  Zeiteolirift  fOr  Bio- 
logie gx^dlich  zu  studieren.  Nach  ToiTs  üntersncliungen  be* 
dtff  anr  ansreichenden  Beköstigung  per  Tag 

ein  Arbeiter  mittl.  Koutitation  bei  mlUSriger  Arbeit  IIS  g  56  g  500  g 

ein      „      JaU^  „          bei              „  137  72  352 

ein      „           WD          bei  starker      „  137  173  352 

dn  Gefongener                     b«i  geringer   „  lOD  90—60  8—600 

ein  AUcr'^versorgtcr  obuo  Arbeit  70'— 80  30—60  300 

ein  Kiud  von  B— 15  Jahren  80  10  250 

Dementapreohend  sind  die  Mahlzeiten  zu  beurteilen.  Die 

Untersuchung  selbst  kann  auf  zweifacheWeise  geschehen,  direkt 
und  indirekt.  Die  direkte  Brs'tiiniiiung  geschieht  derart,  dal's 
man  eine  Woche  lang  Nornialpürtioueu  aus  der  Anstalt  entiiunnit 
und  diese  nach  den  in  den  früheren  Abschnitten  mitgeteilten 
Angaben  nntersnolit.   Die  Partionen  sind  ann&ehst  mechamsoh 
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za  zerteilen,  d.  h.  Fleisch,  Knochen  und  Sehnen,  Brot  und 
Zukost,  Gemüse,  Sappe  soviel  als  möglich  voneinander  zu 
tnonen.  Jeder  Teil  wird  fftr  sich  eingetroeknefc  und  katm  nim 
ehemisch  nntersacht  werden.  —  Die  indirekte  Bestimmmig 
geschieht  derart,  dafs  aus  dem  von  der  Verwaltung  der  Anstalt 
mitffeteilten  Gesamt  verbrauch  von  einaelnen  Stoffen  per  Woche 
die  Tagesrationen  per  Kopf  berechnet  werden.  —  Die  Wieder- 
holung der  einzelnen  Operationen,  Bestimmung  von  Stickstoff 
bezw.  Eiweilkstoff,  Fett  und  Kohlelu'draten  kann  meistens  ge- 
■pirfe  werden,  da  die  landl&ufi^en  l^hnmgsmittel  bereite  Iran- 
dflrtfaoh  imtersiioht  worden  eind  nnd  ihre  ZiMMnmeneetwmg 
bekannt  ist. 

Zur  Zusammenetelinng  entsprechender  Kostrationen  dienen 

dip  folgenden,  der  preisgekrönten  MEiNERTschen  Schrift:  Wip 
nährt  umn  si/h  gut  uml  hiUip?  entnommenen  Tabellen.  Die 
dort  angeführten  Preise  sind  Mittelpreise  Deutschlands  und 
imterliegen  deshalb  örtlichen  Markt-  und  Verkehrsverhältuissen. 


A.  Animalische  Nahrungsmittel. 


Tabelle  L 


mager  .... 
do.  mittelfctt 
do.         sehr  fett. 

Kalbsleber  

Haaimalfleiach,  mittelfett . 

do.         mager  . . . 

da  aelur  lirtt . 
Sohweinefleiaoh,  mager  . . 

do.  halbfett . 

de.  sehr  fett 

do.  v.d.Ripp. 
Zange,  geräuchert  

BMUlDBOf  dOi         • .  . .  . 

Buiw urst  ..........  .. 

ABberwont  

Sflkanwunt  

Kseekwont  

Cervelaiw  unl  

Hahn  (alte  Henne)  

Janger  Hahn  

Taobenfleisch  


S 
• 


s 
s 

m 

.a 
0 

OB 
■ 

« 

•/• 


Fett 


•/• 


Preise 
prolkjf 
in 

Pfenni- 
gen 

eiiMtaU 


Znlaffe 
aa 

Knoebca 

aad 
Sehnen 

beim 
Rinkanf 
CD  tiöuil 


pro  1  kg 
ohM 
Zalaire 

la 
Pfeaat- 

gen 
eadtftaU 


FUr  1  Matk 
erhält  man 
(lakLSalaca) 


o 


Elweift 
kämt 

lieh 

ver- 
daaUekl 


Fett 


75,921,9  0,9 
72.017,510,0 
5t.hlG,927,2 
.;118,9|  7,4 

.')♦;.( t.Ti.rt  n.L> 

72,y,14,5j  9,0 
73,6^31  2,8 
54,0;il,733,<; 
72,519,8  6,7 
60,0il2,326.2 
43,413,3^*2,5 
14.1  9.745,5 
35,7i24,3i31,6 
27,9l23,9|a6,4 
49.011.811.1 
48,7,15,!l-26,3| 
41,5ß3.1  22.h! 
58,6  22,H  1 1 ,1 
37,417,639,7, 
77,317,5  1.4^ 
70,023,3  :ll 
76,0118,61  l.Oi 


14a 

130 
130 
ISO 

ir>o 

120 

120 
120 

190 

550 
800« 

1  ) 
160 
120 

IHl 

360 


S5«/« 

25% 
2ö7o 
»•/• 

20  V« 

20  7o 
15  Vo 

l6Ve 


175  714  114 

163  780  101 

163  7801  87 

160  8601  118 

160  66r.  j-jo 


144 


8301  96 


144  830 
188  |830 

188  830 


77 
139 

93 


5 
58 
164 
47 

20 
60 

220 
47 

30O 


—  625' 


48 
79 

77 


63 
120 
71 


6251  99  |164 

88»  192  189 

550  125  '  63 

280i  49  110 


I  Ohne  Knochen. 
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TabeUe  n. 


irt|i«re  B«t«l«luiiiiif 


Hering,  geaalsen  ^ ... 

do.  gerftttohert  

Karpüm  

StookfiBoh^  

Oeriach.  Speok»  deutsch. 
Amur.  Speok,  getahen . . . 
8ohw«ineidiiiuds,  amer.  . 
do.  deutsch 

Bindffti^^g  

Bier  

Sahne   

Milch  {Kuh')  

l^Iagemiüch  

Butter  

Saure  Kiloh  

Buttenniloh  

Hagerer  Kan,  deutech  . . 

Feitw  Mae,       do.    . . 

bchweizerkäsü  


ei 


5 
* 

£ 

Prol* 

öS 
t 

« 

Fett 

Ä 
u 

uro  1  kg 

in 
l'fciitii- 

gen 

H 

"  r 

1  Stuck 
ontbtiU 
0  raten 


F«r  IMaik  eihilt 
(bikLOflta^ 


47,1 18,916.6 


78,818,1 
18,677,9 


10,7 
9,1 


2,6 
6,7 


74,7 
63,1 


18,1 
5,1 


8,6 
1,0 
0,3 
77.8 
75,7 


2,6 


8,S|  0,290,0  - 
0,7  0,299,0  — 
1,3  0,498,2  - 


10.4- 
29,0  2,4 


S  5—10) 
\  p.St  j 

10p.  st 


140 
180 

150 
180 
150 

6  p.  St. 

60  p.  1. 


Ö7,5  1.0|  a,-''  4.5  18  [).  l. 
-  '  3.->  0,4  4,8    8  p.  1. 


60g 
20  g 


Fett 


17  St 


10  St  105 


660g 

700g 
660  g 
760  g 
17  St 


280180,  :« 


43  — 

-|B17  - 
—  680  - 


-  786 
128101 


10,1^ 
90,4 
90,3 


40,043,0 


-  86,0  — 


3.7 
3,4 


0,3 


4,8 


1,0  5,0 
7,0*  ~ 


260 


8  p.  St 


\  l-'/fc  1  i  89500 
Ü743g  S 

öVil  228 


400« 


39,t^2,9|2ö,Oj  —  I  9  p.  Sit. 
^0,0^24,7  32,0,  4.5 j  220 


200 25Ö 
ÖOWJO 


U3  St.  ^|646|106  - 

U500gs 

S  11  St.  /l427ia2;ij  — 
(1300  g\     I  I 

460  g  lllil44  20 


ljl4^  2(J 


*  Je  naoh  der  Qrolae.  Heringe  and  Stockfiadi  nnd  gans  vonärliche 
Nahrungeroittel  und  kSnnen  nnn  hanfigen  Oehrandie  nidit  genug  emptohIeD 
werden. 
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B.  Vegetabilische  Nah ruugsmitte  1.   Tal>olli'  III. 


1 

u  1 

* 

I 

*l 
23  .S 

1 

WflisMkmehJ,  fein  . 

do.  gröber 

lö,b 

1  >J  4  k 
1«,V 

1  1 

1 

1 1  ,A 

10.4 

Stärkemtfat  

14,0  , 

1,4 

tun 

Ii;  _~ 

Ii..: 

1 1  ,.> 

bbnn,  troeken  . . . 

do.  jfefechüh 

11',  7 

■21.1 

Boltnan,  waUte  

14.6 

24,5 

12,5 

24,8 

6,1 

20,1 

l^fhniiTniinlil 

18,48 

26,56 

AuDeiizuoivr  

75,0 

2,ü 

^^»11»  mumm  mm^\^V gJU  *1 

WVIBOngWBpOKf  mu 

88,5 

6,8 

do.  gritber 

SSwMbMk  v.WelaeiuD. 

8,0 

Il6,6 

dü.     V  Kofgamcl)! 

'  ^7 

44,0 

6,0 

Koanai&brot  . . 

15.0 

7.4 

|T.l 

du.  deatscbe 

Ht.o 

II,:» 

Aufel,  frisch  

00.  gedörrt  

17,5 

1  1.3 

Birnen,  frisch    .  .  . 

.s3.r> 

0,2 

do.      g<ddürrt .... 

10.7 

1,2 

PflMmutt,  friioh  . . . 

84,8 

0,4 

do       ^j^edorrt  . 

3.3 

l.ü 

IVela  ,  Gchatt  in  i  H|i^,Für  1  Mk.  orhält  tnan 

pro 


1  kg 
In 

I    i;  t'fi-n- 
—  ui^eu 

«0 
d<Uil 


9 


i 


I 


f4.1 


,8 


55,5 
54,7 


20,7 
52.3 


11 

a2 

112 

110 

17 

45 

72 ' 

11 

11. > 

1 1 

<jl 

70  1 

14 

86  1 

90 

3 

bo 

65 

5J 

121» 

. » 

40 

22,') 

25 

135 

40 

212 

lö 

it:> 

50 

249 

20 

55 

2U5 

20 

238 

65 

2*;5 

15 

_ 

140 

S8 

y 

20 

2 

13 

45 

68 

7 

21 

•11 

67 

156 

10 

24 

7b 

1<» 

(12 

14 

250 

71 

9a 

lU» 

74 

i(;o 

80 

13 

g 


I 

3 


o 
M 


i2j  24j2^1 


ir>S  24jl 
127  I 


H;i3  1500,  21 
768  1200i  lOÖ 
90 

7ü6  1250,  ö 
I  6 


1250 


411 


(12500 

(|aooo{ 


854 


403, 

498i  40(1064 

It32i 

540jlö00|  477;  52.100H 

551I155O 

70«l  - 
1».V)  1100         —  1050 
21011kg  220  22j23Ö0 

523  220(^  150|  1511150 

1  20 


0|4l70j  2öO|  21|20ÜU 

;i  _    _  _  . 

28,  37|  aOÜ 
26^  I 


t>4,Ü^l  Apfel 


Ö31  1000  -.VJ  3Ö1 
666  1250    16  — 


836 


;').",  S3  i»  4r)(»  f)!»  1»J  1»>  «10 
15    I  10     2  '  4Ai'    70«    14.  14*  322 


>  TMr  n  it^radnicktcK  '/.iMnn  seilen  die  Meoireti  ilrti  verdanlieliail  SlwelAM  M, 
Mweit  die  Kahrongsmlttel  darauf  hiu  Mhoo  aotenucbt  worden  «Ind. 
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Tabelle  IV. 


w 

N 

1  M 

Hob 

i 

% 

09 

MO 

1  0 

Ol 

49  1 

1  9 

Ol 

IS  ft 

SUllApiA  nrffinllim% 

fllO 

11  A 

AO 

• 

OK  IS 
9v«D 

1  A 

AI 

97 

lirffMi  TfrTwm 

flflliiitULKAlinAii 

OJI 

4  II 

OQ 

89,9 

1,9 

0,2 

6,6 

90,0 

1,8 

0,2 

7,1 

XopAftlai  

94,3 

1.4 

0,3 

2,2 

91,7 

2.0 

0,3 

6,0 

17,6 

23,8 

1.2 

50,3 

Senf  

6.4 

28,8 

35,5 

25,9 

4,0 

4.9 

5,2 

Mit  Hilfe  dieser  Tabellen  wird  sich  nunmehr  jede  Zusam- 
menstell\iiig  nnd  Berechnung  leicht  ausführen  lassen.  Ein  Bei- 
spiel möge  dies  zeigen.  Gesetzt,  man  habe  die  Üostration  für 
mäfsig  arbeitende  Mauner  auszuarbeiten,  welche  in  ihrer  täg- 
lichen Nahrung  je  100  g  Eiweils,  50  g  Fett  imd  500  ^  Kohle- 
hydrate bekommen  sollen  and  wofar  täglich  60  Pfg.  disponibel 
sind,  so  würde  man  für  erstes  und  zweites  Frühstück,  sowie 
för  diejenigen  Abende,  fÖr  welche  eine  besondere  Speise  nicht 
angesetzt  ist,  als  Zubrot,  folgende  Anfstellnng  machen: 
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c 

GehaH  an 

Sa  •  At  n  K  n  nn  flf 

villi  Hlll{ 

-  m 
• 

IS 

S 

Sä 

6 

der 

o 
«» 

M 

&<•-> 
•> 

K  C 

e 

Je 

«« 
w 

th 

t 

JS 

4ik                      BA         A  flHK  «  A  A  ^k.  1 

0  ftiirnnif  tniittoi 

1 

m 

'S 

%> 

o 

w 

M 

» 

1  »•  1 

f 

w 

WaÜBbroi  ^4  Stfick)  4  8  Pf.  

290 

12 

14  5 

2 

148 

1500 

24 

36 

90 

g 

Hiloh  (llager-^)  11  

1000 

8 

8 

30,5 

5 

40 

do 

170 

ou 

7 

j 

1 

an 

SV 

1  R 

0,5 

— 

1000 

12 

m 
Is 

D 

60 

9d,0 

144,0 

102 

1041 

30,7 

4S 

34 

347 

Ii  müssen  also  in  der  Mittags-  (und  Abend*) 

Mfthlaeit  enthalten  sein  für . . 

■  *  4  ■  •  •  • 

26.3 

52 

16 

153 

1  57,0 

jioo 

60 

50O 

*  Diese  Milch  kann  auch  zu  Suppen  etc.  verwendet  weiden,  namenüioh 
•a  den  Tagen,  für  welche  eine  beson deie  Abendkost  nicht  angesetzt  ist. 

'  £a  ist  augeuommen,  da£B  in  14  Tagen  14  1  Braunbier  genossen  werden ; 
der  ÜbertialitlkAkeit  halber  iit  tifflich  1  f  berechnet  worden. 


Klbvkb,  stasia.  4A«fl.  19 
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« 


Dieser  würde  sich  anschließen  folgende 

Speisentabelle  für  Mittag-  und  Abendkost. 


fieE«iohnQiig 
der 

!N  aüruagBjQQiitel 


33 


4> 


Oelialt  an 


e 


'CT 


&0 


Ii 


«  ' 


c-  - 


Pf.j  Pf/I 


g  [  g  1 


1.  Tag. 
Mittags: 


Abends: 


Rindfleisch  ..... 

Fett  

Kartoffeln 

Essig  und  Ol ...  ; 

Hagermiloh  IV»  1 


5)M  )i  130;  r.ö 

7  II  21 

—  '  —  '  5 


so  40  ~  Mittags: 
—  I  1)5  —  ;  Ge.schmortes 
60|    3|60o  RindHeischn. 
-  KärtoffelaoM 


ISOoll    aifl2  Ii  46i  7 


lie  |l86|l46 


60 


6601 


pro  Kopf   .31»    :  (;2j  48  220 

Im  Frühstück,  Vesper  etc.  füi  ....    30,7*!  AS]  34  34 


Abends: 
MUuhimppe, 


Inflgeaamt  pro  Tag  und  Knpf 


2.  Twr.  ' 
Mittags: 


Abends: 


Fleiscligemüse 

Bohueu  

Kartoffeln  


Magerkäse 


2<N)    L>o  40  G2 


200 


40 
7 

50 


7 
15 


54 
20 

120 


70  1256 


4  100 

1  2(K>. 

2l|- 


Mi  t  tags: 
Flei6cJi((eaniM 

mit  Bcbmm 
aad  KaxteffdHr 

Ab«nds7 


62.3USJ 


pro  Kupf  

Im  Frünstück, 


Vesper  etc.  für 


2:>,3 
30.7 


8:>l  211« 

1.^  341347 


Insgesamt  pro  Tag  and  Kopf, 


Tag. 
Mittags 


Sauerkraut 

Krlisen  .  .  . 
lilutwursL  .  , 


Abends:     Butiermilcii  iVa  1 


64,0[l3a|  65|470| 


lOOOl  18  18 

30O    r>0  ITi 

2<M)  l.;0  32 

li>00||    ü  !' 


10|  21  46 

<;7  3  150 

■2-2  22  52 

51  15  15 


|74  !150  421263 


i\(i|>i  

Im  FrühsiMck,  \" 


-per  cU'.  IUI' 


■J},7 
3.0.7 


5(t  14  88tl 
•IS  3,1  347 


Mittags: 

Blatwmnt 
rnttSMUdaui 
Tind  dllSBS' 

Abends: 

liuttcrmüch> 
snppe. 


I  Ausgesamt  pro  Tag  und  Kupf  j  55,4||  4S|43 


Digltized  by  Googlej  j 


I 


KOST  IN  OFFBNTLICBEN  ANSTALTEN. 


291 


Beceiohnong 
der 

Na  h  ran  gs  mittel 


n 

u 


!  '-3  -i 


—  u 


■  s 

I  b  £ 


Oeiialt  ao 


Pf.  i 


Pf. 


4.  Tag 

Xittage:^  Herioge  3  Stüde . 
Kartollbln.. 

Mehl  

Zwiebtiln  . . 
Fett,  

Gewürm  .... 

Abends:  jj  lUgerkaae  . 


260  7 


aooolf 


7 

8 

10 
130 


21 


ist.}  (881.) 


21 

4 

0,  ß 
4 

1.  n 


|6(J 

15, 


3  [600 

20 


0,5 
27,2 


21 


HittAgs: 

ITeriiigs- 
kartoffeiiL. 


30011  50  J=">  !- 


pro  Kopf    

im  Frühstiiek,  \'cs]ht  otc  für 

iDsgesamt  pro  Tag  und  Kopf. 


|6d  ||251|d6  ,040 


L>-J.7:  84L'y  ,-JlGS 
;;n,7L  j<s:M  \\M 


Ö.  Tag. 
Mittags 

Abends: 


Fleisohgraiipon 
Speck  

Kartoffeln  


450 
100 

1500 


150 
160 


68 
16 

10,5 


30 


10010 
278 


300 


1.5300 


Abende: 
Käse. 


94  5  I;>L'^".^^>(;^H> 


nro  Kopf  

Im  FrühstSok,  Veiper,  etc.  für. 

InsgeBamt  pro  Tag  luid  Kopf  


31.& 
30,7 


4430 
4S34 


52,2  9264 


200 
347 


Mitt  n^js: 
F1clach|^»upen 

mit  Spi'ck. 

A  h  c  n  (.1 3 : 
KjirtoffcliJiippc, 


547 


G.  Tft|L'. 
Mittage: 


Senf..... 

Mehl  

i?'ött  

Zucker  .. 

K-^si-  .... 
iiartotlelQ . 


— T"  V  Y~ 

>r»ö  ui)      „iub,  o,— 

90l  6  II  1*  23 1  5 

50  40   -1     .■'   1  ;'.:>! 

3'    —  I  -  I  27 
17.4 


m  100 

2 


mit  HieulsiMoe 
und  Kartoffeln. 


71  26876,5567 


Im  Frühstück,  Vesper  etc.  fiii- 
pro  Kopf  


23,7 
30,7 


8926 
4334 


189 
347 


Insg«  s;imt  pro  Tag  iniil  Ko{>f.....    öl,l  K»7(iO  53ü 


19* 
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Beseicbnnng  der 

der 

Nahrungsmittol 


c 
« 


H  CS  'I 
,  ._  —  a 


§ 


5  1^' 


5* 


7.  Tag. 
Miitaga 


Abendt: 


Ö.  Tag. 
Hittaga 


Litl.«r?ll  ........ 

Öpeck   . . 

Kartoffeln  

£Mig  

Bottenmlcb  2 1 


12'.   10  25<> 
.3  117  — 
1  2iX> 


pro  Kopf  

Im  Fr01iftäck,  Teaper  elc.  lur  . . . . 

IiugeaRini  pro  Tag  und  Kopf  


Leber  und  Lunge  

>c}iinal/  

VVeiiabrot,  Ü  t>Lück  ik  6  l'L 
Mehl  

/wipbeln    

(irüiit's  und  J'folVt'r  

KartuffeLn  


25,7  72 
30,7|  48 


157 
34  347 


Mittags: 

mit  Speek 
and  KaiteflUa. 

Abeiidi: 

«opya. 


49 


56, 


1 


120 


89  504 


40     97!  27!  10 

s;,5  —   47  -■ 

i>      S    2  78; 

4M    i.t;    4  —  2S 

V)    0.r»|    ll  ^  4 


Mittags : 

Lcbrrknüdel 

mit 


1.5 
14 


40  ^JH)i)'} 


4  _ 


J».  Tag. 
Mittagfl : 


Abends: 


pro  Kopf  

Im  PrönatO'ck,  VrsjKM"  ntc.  für  . 

lüsgesamt  pro  T:\g  und  Ko]>f,. 


24  1  :>i »  2H  1 73 
4M  'M  347! 


Ö4.7  <.is  (W)  ^)2(^ 

f  I 


FU'ischinilv*  r 
Welsclikühl  . 
Kartoffeln. . . 
Fett  


Brnt    .  . 

Feit... 


I 


7(1  3'>o 
lO'X)  ly 
1500]  7 
100|13O 

4  m  •_>} 
40{|l30 


15 

10.51 
18 

9,5 
3 
6 


4!»  - 
80 

24 


95 
2 

38 


1 ' 
f)0 


1,5300: 


31  i  1 1  a  g  s : 

Woli«chkohl 
uuil  KArtoffoln 


I 


•m  Abend« 


27 


ro  Kopl  

m  FräWüek,  Vesper  etc.  Hir 

lasgesainl  yio  Tag  und  Kupi . 


^i».r>  131  139.5 1;33 
— — ^— r 

2*;.:>  44  n;  21 1; 

3<\7  4s;U  3471I 


67,2 


1 
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am       *  flk        «n  •Ik 

i>6x6ioiinaiig 
der 

•  £1 «  U  U  U  O  EU  A  l(  w  V  Jl 

B 

«> 

ä  i 
cE 

*  »s 

E  t 

!| 

5  c 

Im  *** 

■SS 

— 

— 

0«ball  tat 

S 

1 

PI 

Pf. 

g 

10.  Tag. 

1 

1 

GeLaokteB  Bindfleisoh  . . . 

IGO 

81 

18 

Mittag» ; 

Schmalz  

30, 

X70t 

Beefsteak  u»tt 

Müdi  

8| 

i 

10 

Mebl  

5 

1 

ad 

kwtaffsln. 

i 

17,5 

2,5500 

! 

75,5  144^5,5545 


pro  Kopt^   :  25.2'  -18  In  '1^2' 

Im  l?'rttii«tuck,  Vesper  etc.  iiir  ...     |30.7  48. ;4  .'AT. 

Lugwwmt  pro  Tag  und  Kopf .... 


11.  Tap. 


W«i2ezuu«Li  

Kartoflbln  

Semm<'ln,  St.  3  P£  . , 

Schouilz  

gebackenw  Obat . . . 
Zocker  


|65,»|  Uttj4^  jö:^ 


(iOa  45 1 27  II     ,  U  -438 
LQOOl     7|lO,a30|  1,5  30^) 
72'  ist     3      4    -  -  35 


1Ü0,|170,,  17 


•J5 


Mittags: 
EwekiD 


I  1 1 1- 


S  \  2,5Jll8 
27 


pro  Küpi  

Im  FMhstäok»  Vesper  etc.  fnr 

Insgesamt  pro  Tag  uml  Kopf . 


80.5{|l08|105|9ia 


26,8 
30,7 


12.  Tag. 
Xittftgs 


Abendt: 


weifse  Bohnen. . . 
Fleiachgcmüse  .  .  . 
Kartoffeln.  


3  Heringe. 


67,5 


36  35 
48  34 


3041 
347 


34  69  661 


200« 200 
1000|  7 


260 


40 
7 

21 

3  St, 


51 

150 

U2 
20* 

1 

G8 
2<jO 

52 

32 

5 

iitit  Höhnen 
und  Kürtoffeln. 

A  b  0  n  d  3 : 


H)   185  75  42J) 


pro  Kopf    

Im  Frühstiick,  Veapcr  ttc,  lür  . 

Lugeeamt  pro  Tag  und  Kopf. . . 


2»i,<>  02  25  14i 
8<j,7'  48  34  347 


57,ä  UO  5»i4^»{ 


I 
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Beseichnnng 

der 

Kabrungsmittol 


ITl 


Gdttlt  «o 


IT.  IT 


3 


IJ.  Tilg. 

Hittagt:'  >fliwL'iiu'HL'isch.  nr,.|j(^](t. 

Ki Hfl tici seil.  LTL'hufkt  .... 

Ii  i'lciüchpulvt;!'  

Schmabi  

Kogfr'-iiinelil  

iZwiübtiiii  uud  ijiewiiii^ .  .  . 

I  eine  Semmel  

i'in  Ki  

HöUr«n  

Kartoffeln   


17 


]-2'>  UK)  ]U,:)  L^l,.')  10 

iL'y  ir)0  iH. 

:.*.')  l'.ö  — 

Sf)  17(»   14  76 

•->5  !<»     1      :)  — 

20,.  10  „  U,5,  1   ,  — 

7^1  -  I  3  [1  4 

-  ■        7  <) 

500,,  i't  (i  ,  1  I  üoJ 
150d    7   10,;)  30  |  l,6|300l 


Mitt  ags: 
mit  Mohren 


-lall 


,  bn..')  ii>o  100,?  4oä 


■  pro  Kr,j>r   -J.s.S  40 

im  i''rübbtiii'k,  \'rsin  i'  etc   für....   ,  oO,7  IS 

IiMgesBmt  pro  Tag  und  Kopf .... 


:v:,  i:>S 
Iii  -Ml* 


59,5i 


14  Ta-. 
Mittags: 


Abenda: 


Mehl  . . . . 
Schmalz  . 


Magennilch  IV,  t: 


.'lOO.   10.  "JO  156  I  10  8ÖU„ 


ioo|i7o||  17  ||-  I  aö 


Mittags: 
KurtoJM- 


l.'.OO 


■s  i; 


4r. 


Abandi: 


70   160 115  Nil 


pro  Kopf  

Im  FriQistuck,  Vesper  etc.  für  .... 

loBgeaamt  pro  Tag  und  Kopf  


^  2S,3j 
30,7 


54 


53 
48 


38  386 
34  347 


ioi 


72  6^ 
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Zusamme  u  s  tellniig 
(pro  Kopf  und  Tuff). 


OekAlt  an 

Pteit 

Tag 

1 

Pfennlfen 

Fttl 

Kolli  tihydrateu 

g 

g 

g 

69,7 

110 

82 

567 

54,0 

133 

55 

470 

Dritter  

55,4 

98 

48 

486 

Vierter  

53,4 

132 

63 

563 

62,2 

1  92 

Ü4 

547 

54,4 

1  137 

60 

536 

56,4 

'  120 

83 

504 

54,7 

j  98 

GO 

520 

«m 

ov 

ODO 

5ö,9 

9« 

49 

529 

57,5 

84 

69 

651 

57,3 

110 

59 

488 

öy,5 

m 

67 

483 

101 

72 

683 

791,6 

1491 

911 

7684 

Im  Duroluolmitt  pro  Tag 

1 
t 

57,3  ' 

106,5 

65 

538 

Für  die  Familie  dao  pro 

n2 

1 
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Speisensetlel  wfthrend  14  Tage. 


T  *  f 

FrUliBtfick 

(erstes  und 

SW6ttM} 

Tetparlirot 

AboeteMB* 

Kaffee, 

Geschmortes 

Brot,  Fettk 

Hüchinppe 

Milch, 

Rindfleisch 

Bier 

Semmel, 

mit  £artofi^BlsaUt 

Brot,  Fett 

Zweiter  

do. 

Fleischgemüse  mit 

Kaffee,  Brot, 

Käse,  Bier 

Bolmen  vnd  Kartoffdn 

Fett 

dou 

Blntwarit  mit 

do. 

Bnttenmldi- 

Senerkrent  nnd  Erbsen 

mppe 

Vi«t«r  '. . . . 

do. 

Heringakerkoffeln« 

dow 

Klee 

Bier 

Fünfter  

do. 

Fleisch ^anpen  mit 

do. 

Kartoffel- 

Speck 

suppe 

Sechster  . . . 

do. 

Stockfisch  mit  Senf- 

Brot,  Fett, 

Kaffee,  Brot» 

sanoe  nnd  Eaztoffdn 

Bier 

Siebenter 

do. 

Lineen  mit  Speek 

K«8iBe»Brot, 

Bnttermilob* 

und  Kartoffeln 

suppe 

do. 

Leberknödel  mit 

Bier,  Brot, 

Kaffee,  Bro^ 

Kartoffeln 

Fett 

Fett 

Neooter  ... 

do. 

"Welschkohl  mit 

Kaffee,  Brot, 

Brotsuppe 

Kartotfeln  in 

Fett 

Fleischbrühe 

Zehnter  ... 

do. 

Beefstenk  mit 

Kaffee,  Brot 

Bier,  Brot, 

QoetaehkeitoflSeln 

Fett 

do. 

Elöfse  mit  gebackenem 

Brot»  Fett 

Ka^Brot 

Obst 

Zwölfter... 

do. 

Fleisohgemiise, 

Kaffee,  Brot 

Heringe, 

Bohnen,  Kartoffeln 

Bier,  Brot 

Dreizehnter 

do. 

Klops  fleisch  mit 

Brot,  Fett 

Kaffee,  Brot 

\lnWT*!Ti  lind  Kärtofit^ln 

Vieraehnter 

do. 

KertoffiBlreibkachen, 

Kaffee,  Brot, 

HOohrappe, 

Bier 

Fett 

Brot 

*  Aufscr  den  angeführten  Speisen  werden  die  Reste  der  Mitiagsmahlzeiten 
verzehrt.  Letztere  smd  fast  stets  so  reichlich  berechnet,  dafs  sie  nur  selten 
ToIlftSndig  anfgeiehrt  werden  durften. 
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Es  erhellt  nach  dem  Voranfgegangenen,  daiB  der  abeolote 
Geldwert  nicht  identisch  sein  kann  mit  dem  Nährgeldwert 
der  Nahrungsmittel,  sondern  dafs  letzterer  ausschliefslich  durch 

den  Gehalt  an  verdaulichen  Kähistoffen  bedingt  ist.  Man  wird 
hier  beim  Vergleich  auf  ganz  kuriose  Verhältnisse  p^pfiihrt, 
insbesondere  darauf,  welch  ungeheure  Summen  nicht  Uufs  der 
£iiiähnmg,  soudeni  auch  dem  Wohlgeschmack  geopfert  werden, 
nnd  dals  der  dem  letzteren  gewidmete  Geldwert  denjenigen 
der  Nfthrstoffe  in  demselben  Nabrungsmittel  mn  das  yielfaohe 
äbertrifPb.  J.  König,  welcher  sich  nm  die  Ermittelnng  der 
Nährgeldwerte  besonders  hervorragende  Verdienste  erworben 
hat,  berechnet  den  Geldwert  von  1  Kilo. 

1d  «nlmalfacbcn       timi       in  TegctftbilIfCkan 

NAbruDgimitteln 

Siw«iA  mit  6,—  M.  1,25  M. 

Fett       „  2,-  0.45  , 

N  freien  Extraktotoffen  mit  1^  ,  0,25  , 

Wird  ntm  der  Gehalt  der  Nahrangsmittel  an  Kfthrstoffen 
mit  diesen  Geldwertsahlen  multipliziert,  so  werden,  nach  Kokio, 
deren  relative  Nährgeldwerte  erhalten,  nnd  ans  der  Verglei- 

chung  dieser  mit  den  Markt-  oder  Ladenpreisen  läfst  sich  ein 
Schlufs  auf  die  Preis würrli  gkeit  der  Nahmngsrraittel  fiir  die 
Ernährung  ziehen,  wobei  jedoch  zu  beachten  ist,  dals  nur  ani- 
malische mit  auimalisclien  und  vegetabilische  Nahrungsmittel 
mit  vegetabilischen  verglichen  werden  dürfen. 

J.  Koma  nbt  in  seiner  ZusammenseUwiff  der  mms^Hichen 
Nakrunga»  und  QenußmiHel  folgende  Beispiele: 

Augeuommen  1  Kilo  Cervelatwunt  koste  4  Mark,  1  Kilo  Käse  2  Mark, 
Otte  chemiiehe  Ztwiliimtiitfttmiig  imd  der  ddi  Idereue  bemlineiid«  NUufeld- 
vert  pro  Kilo  eet  folgender: 


Wasser  

Eiweüe  

Fett  

N-freie  Extra  kt  st otT.- 

Nährgeldwert  pro  1  Kilo  18Ji,3  227,1 

Der  Nührgeldwert  stellt  sich  daher  für  1  Kilo  Cervelatwurst  gleich  1, 8.5  M., 
für  Käse  gleich  2,27  M.,  oder  wenn  1  Kilo  Cerveiatwurst  4  M.  kostet,  kann 
mtn  für  1  Kflo  KIm  naoh  der  Qleiehimg: 

iOl  M.  hezahlen.  Pn  1  Kilo  Käse  aber  nur  2  M.  kostet,  ist  es  für  ErnShniaga* 
zwecke  am  fa&t  das  2Vi'fach6  preiswärdiger  als  Cenrelatwuiit. 

In  ähnlicher  WeiHe  erlmlt  man  fiir  Bluraeukohl  und  Rosenkohl,  von  dem 
1  Kilo  des  ersteren  (des  efsbaren  Teiles)  3,20  M.,  1  Kilo  des  letzteren  0,80  M. 
lottet,  folgende  Zahltn: 


CerveJatwnrst 

Pro«nt            '  pi^"  Prozent  pfc^^ 

37  37                   *  35  75 

17,'64  X  6.0      105,8  27!l6  X  6,0  =  162,9 

39,76X2,0       79,6  80,43X2,0=  60,8 

-    2,53X1.2=  3,4 
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Blumenkobl  Bosenkohl 

Wasser                       90,39  85.63 

Protein                       2.53  X  1 .25  =  3,2  4,83  X  1,25  6,0 

Fett                            0,38  X  0,45  =  0,2  0.46  X  0.45  =  0,2 

N-freie  Extraktstoffe^ .    5,01  X  0,25      1.3  6.22  X  0.25  =  1,6 

Nährgeldwert  pro  1  Kilo  4,7  7,8 

Der  Nährgoldwert  pro  1  Kilo  Blumenkohl  (eiisbarea  Teil)  beträgt  lueruacb 
4,7  Ftp*,  f&t  1  Kilo  Boienkohl  7,8  Pfgc,  oder  wenn  1  Kilo  du  entoreii 
SiM)  F%a.  koetett  kann  man  für  1  Kilo  Rosenkohl  nadi  der  Gleiehung: 

4,7  :  7,8  =  320 :  X      531)  | 

5'^1  Y^f^ii.  l)L'Z!ihlcn.  Drt  n^rr  1  Kili)  Rospnkohl  nur  N)  Vi'^o.  kostet,  so  ist  er  ' 
iur  iuruühruugäzweukü  uiu  doä  G-  bis  7-fache  preiswürdiger  aLt  Blumeukohl. 


Die  Berechnung  des  N&hrgeldwertes  der  einzelnen 
Nabrnnge^  und  GennDsmittel  bat  durch  die  Arbeiten  STUTZKBe^ 
bedeutende  Modifikationen  gegen  früher  erlangt,  insofern  der- 
selbe nachgewiesen,  dafs  die  in  den  NahrungsmittQln  enthaltene 

Stickstolfsiibstanz  fdas  Rohprotoin)  nicht  nrloichwertig  sei,  son- 
dern aus  einem,  vordauliclion  Körper,  dem  "vrirklichen  Pro- 
tein, und  einem  unverdaulichen  Körper,  dorn  Nuklein, 
bestehe  und  demgemäls  berechnet  werden  müsse.  (AuTser  dem 
letztgenannten  Körper  konmien  noob  Stiokstoffverbindungen 
in  der  Form  von  Amiden  und  Nitraten  vor,  welche  ebenfalls 
ans  der  Berechnung  eliminiert  werden  müssen;  auch  dem 
Kroatin  ist  eine  wirklicli  ernülirende  Wirkung  nicht  eigentüm- 
Uch.)  Wie  wesentlich  anders  sich  nach  Erkenntnis  dieser 
Thatsache  die  Nälirgeldwertberechnung  gestaltet,  möge  aus  der 
umstehenden  von  A.  Stützer,  (i.  Faööbendeb  und  W.  Jxli.nkkn- 
VBBß*  yeröffentlichten  TabeUe  ersichtlich  sein. 


(Amide,  Kroatin  ete.)  ^'"««^'i« 

Proxeot  Prozent  Prozent 

NssTuts  Kindennelil                        4,32  91,68  4^0 

Wahls         „                                  —  95,86  4^14 

Göttinger      »                                 3,76  91,91  {SS 

„                               13,00  67,18  »,87 


Hafiannelil  von  Weibezabv  n.52  85,84  0.74 

„  KitoBB  8,10  '     91,.32  0,58 

Bevalesciöre  11,83  84,73  3,44 

BiBTBHtVBiirs  Legaminoaet  Hiiolrang  I  11,42  s  t  .ss  3,70 

„  II  13,70  83,75  2,55 

,  in  11,45  85,27  3,38 

lUlto-Lognminow  8,63  85,76  5,61 


^  Hbmmkbkbcs  Joum.  /.  Landw.  1880  u.  1881 ;  (knUrcUbl.  f.  aUgem.  Genund' 
keitapfl.  1888,  und  Halu  Johretber,  Hb.  die  ForttdmUe  der  lüerdMe. 
*  Bepert,  anal  Chem.  Bd.  TL  S.  168. 
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'  L6sUohc  Stfckstoff- 
Terbt»diiii|ieB 
(Auide,  Kreatia  «t«.) 

V  eraauiiclies 
Elwcift 

t  rozvni 

ari'  1 1  •  A  ■«  t 

J!TOZvlil 

PfMent 

5IaIzo\tr:il<t  nach  LrscK 

33,00' 

67,00 

— 

LiLBKs  ^'ahnin^sroittel 

36.58 ' 

63,42 

— 

JjöWLüNBs  Kindermehl 

27,95' 

72,05 

— 

HoFPs  Malzextrakt 

66,66' 

33.34 

— 

FrischeB  Weilsbrot 

2,28 

94.05 

3,67 

Rheinisches  Soliwanbrot 

13,28 

70,30 

16,42 

Kinderbiskuit 

— 

91,26 

8.74 

Entölter  Kakao  Stollwkrk  Na. 

I  31,43' 

33,34 

35,33' 

»              n              n  H 

n  86,95* 

40,61 

82,44* 

„               .       l.<  >BRCK 

29,79« 

23,62 

47,83* 

Kondensiert«  Milch 

— 

lOOfOO 

— 

— 

100,00 

— 

Eigelb 

7,18 

83,16 

9,66 

Mageres  Kindfleisch,  roh 

1,14 

Aasgekochtes  Bindfleisch 

1,54 

97,07 

1,38 

Rindfleischsuppe 

57,92 

42,08 

"H'Ümerfleisch 

14,42 

M,46 

1,12 

Geraucherter  Schinken 

20,60 

77,81 

1,59 

LixBuw  Fleiwhextralit 

92.31 

7,69 

Kaviar 

90,50 

4,60 

Austern 

70,22 

3,33 

*  inkl.  Peptone.    *  inkl.  Theobromin. 


Bemerkenswert  ist  hierbei,  dals  in  Milck  und  im  Vogel- 
eiw6i&  die  Dnyerdauliche  EiweiCnacdifikation  nicht  hat  nach- 
gewiesen  werden  können. 

Stutzer  hat  auch  ein  Verfahren  angegeben,  durch  welches 
es  möglich  ist,  niclitproteinartigf  Sti ck s toffverb in d nn- 
gen,  welche  sich  vorzug.s weist-  in  vegetabilischen  Nahrungs- 
mitteln zahlreich  finden,  quantitativ  vou  den  gleicbzeitig  darin 
enthalteneu  ProteiuütüÜen  zu  tremien.  Das  Mittel,  welches  Vf. 
mr  AnsfUlnng  löslicher  Proteinstoffe  anwendet,  ist  Knpferozyd- 
hydrati  durch  welches  gleichzeitig  Amide,  Nitrate  etc.  in  Lö* 
sung  sa  bringen  sind;  jedoch  ist  es,  nm  die  störende  £inwir> 
knng  etwa  vorhandener  phosphorsaurer  Alkalien  und  schwer 
löslicher  ALkaloide  auszusehliefsen,  in  der  E-egel  erforderlich, 
das  Unter8nchunß:sobj>kt  zunächst  mit  etwas  Essigsäure  in  alko- 
holischer Lösung  zu  extrahieren.  Die  Essigsäure  wird  in  dem 
Tolnmverh&ltms  von  1 : 100  mit  starkem  Alkohol  gemischt  and 
diese  Mischung  cweckmäfsig  jedesmal  frisch  bereitet.  Das 
Kupferoxydhycurat  wird  nach  Vorschlag  von  Fassbender  mit 
Hilfe  von  Glycerin  in  folgender  "Weise  horgest.-llt:  lOÜgKupfer- 
suiiat  werden  in  5  1  Wasser  gelöst  und  2,5  ccm  Glycerin  zuge- 
setzt. Hierauf  fallt  man  diese  kalte  Lösung  mit  soviel  stark 
verdünnter  Xatroulauge,  dals  die  Flüssigkeit  aikaiibch  reagiert. 
Der  Hiederschlag  wird  abfiltiiert,  in  einer  Beibsohale  mit  Wasser, 
welchem  pro  Liter  5  ccm  Glycerin  beigemischt  ist,  zerrieben 
imd  durch  wiederholtes  Filtrieren  imd  Dekantieren  die  letzten 
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Sporen  von  Alkali  entfernt.  Der  znletet  wieder  auf  ein  Filter 
gebrachte  Niederechlag  wird  endlich  mit  Wasser,  dem  man 
10  Vo  Glycerin  zugesetzt  hat,  verrieben,  so  dafs  er  eine  gleich- 
mäfsige,  mit  der  Pipette  aufsaiigbare  Masse  bildet,  in  10  com 
der  Gehalt  an  TtiO  H  'juantitativ  bestimmt,  imd  das  Qauze 
in  gut  vensehln  Isliaro  ilasclieii  gebracht. 

Die  AuülüiuLung  der  Untersuchung  geschieht  in  folgender 
Weise:  1  g  der  zu  nntersachenden  vegetabilischen  St^staiu 
wird  in  einem  Becher^|lase  mit  einer  Mischung  von  100  com 
Allioliol  und  1  ccm  Essigsäure  Übergossen,  im  Wasserbade  zmn 
Sieden  erhitzt,  nach  dem  Absetzen  des  ünlöshchen  die  Flüssig- 
keit mit  möglichster  Vorsicht  filtriert,  so  dafs  nichts  oder  nur 
ganz  minimale  Mengen  von  dem  Unlöslichen  mit  aufö  Filter 
gelangen ;  dann  wird  das  Filter,  nm  gelöstes  Fett  r.vL  entfernen, 
mit  wenig  erwärmtem  Alkohol  ausgewaschen,  die  im  Becher* 
glase  be&dliohe  Snbstans  mit  100  ccm  Wasser  bis  zom  Sieden 
erbitet,  resp.  bei  stftrkemehlhaltigen  Substanzen  10  Minuten 
im  Wasserbade  erwärmt,  darauf  0,3 — 0,4  g  CuO^H,  mittels  einer 
Pipette  hinzufügt,  nach  dem  Erkalten  der  Flüssigkeit  der 
Niederschlag  auf  das  bereits  benutzte  Filter  gebracht,  mit  wenig 
Wasser  ausgewaschen  und  zweimal  mit  Alkohol  übergössen, 
um  da«  Wasser  zu  verdrängen  und  ein  schnelleres  Austrocknen 
des  Niederschlages  im  Lnftbade  bei  100 — 110*^  zu  ermöglichen. 
In  dem  trockenen  Bftokstande  bestimmt  man  dnrch  GlfiEen  mit 
Natronkalk  den  Stickstoff  und  bringt,  da  der  Niederschlag  sich 
nicht  vollständig  vom  Papier  trennen  lÄfst,  das  letztere  in  zer- 
schnittenem Zustande  mit  in  das  (rlührohr.  Vf.  bemerkt,  dafs 
das  V071  ihm  verwendete  Filtrierpapier  von  5  cm  Radius  nur 
0,00001  i;-  N"  enthielt  imd  die  Bestimmungen  somit  um  0,UU4*';<» 
zu  hoch  ausfielen,  eine  Menge,  die  ganz  vernachlässigt  werden 
kann.  Jedenfalls  ist  es  erforderlich,  stets  ein  Papier  ansowen- 
den,  welches  möglichst  wenig  Stickstoff  enthält.  Ans  dem  ge- 
fundenen Proteinstickstoff  der  untersuchten  Substanz  wird,  wie 
allgemein  üblich,  dnrch  Multiplikation  mit  6,25  der  Protein- 
gehalt berechnet.  —  Nach  dieser  Methode  sind  vom  Vf.  und 
seinen  Assistenten  Dr.  Faööbendek  und  Klinkenbekg  bereits 
mehrere  hundert  Protei nbestimmungen  ausgeführt  und  haben 
die  Brauchbarkeit  der  Methode  bewiesen. 

Vf.  macht  noch  daraof  aufmerksam,  dafs  man  von  stiok- 
stoffreichen  animalischen  Stoffen  (Fleisch,  Blnt  etc.)  zweck- 
mfiisig  nur  0,5  g  der  trockenen  Substanz  nimmt  und  0,2g  CuOsHi 
darauf  ein^'irken  läfst,  und  es  empfiehlt  sich  aufserdem,  diesen 
animalischen  Stofi'en  vor  dem  Glühen  mit  Natronkalk  etwas 
Zucker  zuzusetzen,  um  einen  Verlust  an  N  (infolge  der  Ein- 
wirkung des  Cu;  zu  vermeiden;  beim  Glühen  mit  CuO^Hj  be- 
handelter vegetabilischer  Substanzen  ist  ein  solcher  Verlost 
nicht  zu  befürchten. 
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Zur  Tronnung  des  Nukloinö  vomEiweifs  eignet  sich 
am  besten  präparieiter  Magensaft,  da  dieser  eine  gröfsere  Halt- 
barkeit besitzt,  als  die  gleichfalls  Eiweifs  verdauend  wirkenden 
Aussäge  der  Bauchspeicheldrüse.    Die  Herstellung  des  Magen- 
saftes geschieht  in  folgender  Weise :  die  abpräparierte  Schleim- 
haut eines  frischen  Schweinemagens  wird   mit  der  Schere  in 
kleine  Stürke  zerschnitten,  und  in  einer  woithalsigen  Flasche 
mit   5   1  Wasser    und   75  ccm    einer  Salzsäure,    weiche  in 
100  ccm  10  g  HCl  enth&lt,  ftbergossen  und  drei  Tage  lang 
unter  häufigem  Ümsohütteln  stehen  gelassen,  dnroh  ein  Flanell- 
sSckchen,  ohne  auszupressen,  gegossen  und  dann  diircli  Fil- 
trierpapier filtriert.    Will  man  den  Magensaft  einige  Zeit  auf- 
bewahren, so  setzt  man  l>ei  der  Extraktion  mit  dem  salzsänre- 
haltigen   Wasser   zweckmälsig   pro   ^^age]l   2,Ö  g  Salicylsäure 
hinzu.   Diese  geringe  2^Ienge  JSalicylsäure  '  =  O.O.o  %  der  Flüs- 
sigkeit) erhält  den  Magensaft  monatelang  wirksam.  —  Zur  Ana- 
lyse nimmt  man  von  lufttrookenen,  TegetabiUsohen  Substanzen 
2  g,  von  lufttrockenen  tierischen  Stoffen  lg,  von  Milch  10 — ^20g, 
bringt  das  XJntersuchimgsobjekt  in  ein  fecherglas,  übergiefst 
mit  250  ccm  filtriertem  Magensaft  und  erwärmt  24  Stunden 
lang  im  Wasserbade  auf  35 — 40  "  C.  Zweckmäfsig  begimit  niBii 
morgens,  erwärmt  12  Stunden  lang,  läfst  nachts  auf  Zimmer- 
temperatui'  erkalten  und  setzt  am  folgenden  Tage  das  Erwärmen 
unter  bisweiligem  Umrühren  nochmals  12  Stunden  lang  fort. 
Um  die  Eiweifsstoffe  in  die  löslichen  Modifikationen,  in  Pep- 
tone etc.  umzuwandeln,  ist  es  erforderlich,  daCs  man  von  Zeit 
zu  Zeit  etwas  Sslzsäure  nachfügt ;  der  Vf.  hat  es  fär  vorteilhaft} 
gefunden,  eine  genau  lOjiroz.  Salzsäure  vorrätig  zu  halten  xmd 
in  zwei-  bis  dreistündigen  Zwischenpausen  mittels  einer  Pipette 
je  0,1  *Vo  HCl  in  Form  dieser  10  proz.  Salzsäure  der  Flussigkeit 
in  der  Weise  zuzusetzen,  dafs  der  gesamte  Gehalt  der  Ver- 
dauungsflüBsigkeit  an  HCl  am  ersten  Eirwärmungstage  auf  0,5  %, 
am  zweiten  bis  auf  1  %  gebracht  wird.  Nun  wird  die  Flüssig- 
keit aoi  einem  Filter  von  äufserst  geringem  und  bekanntem 
Stickst offgehalt  abfiltriert,  mit  Wasser  ausgewaschen,  l»is  das 
Filtrat  nicht  mehr  auf  Silberlösnnj^  reap^iert,  dann  mit  Alkohol 
übergössen,  nbtro])fen gelassen,  getroeknet,  das  Filter  zerschnitten, 
Füter  nebst  Inhalt  in  einer  45  cm  langen  Glüliröhre  mit  Na- 
tronkalk erhitzt  und  auf  diese  Weise  der  unverdaut  gebüebene 
Stickstoff  ermittelt.  Ist  in  dem  Untersuchungsobjekt  au&erdem 
der  Proteinstickstoff  mittels  CuO^H^  und  der  Gesammt-N  be- 
stimmt, so  ergibt  die  Differenz  zwischen  Gesamt-  und  Protein- 
Stickstoff  den  in  Form  von  Amiden  etc.  vorhandenen  N,  und 
die  Differenz  zwischen  Protein-  und  Nuklein-N  die  Menge  des 
in  Form  verdaulicher  Eiweii'sstoffe  vorhandenen  N,  welche  letz- 
tere Zahl,  konventionell  mit  6,25  multipliziert,  den  Gehalt  an 
verdaulichen  Eiweifssto f fen  ergibt.    Wenn  die  vorher 
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inif rrpf rilto  Tabelle  die  rolativeii  r^Iengen  der  t'iuzelnen  Stick- 
btoiiverbiiuhm^en  im  Bohprotein  crkeunen  liefs,  so  zeigt  die 
folgende  Tabelle  die  wirklich  vorhandenen  Mengen  verdaulicher 
StickstoffifabstuuB  (Beinprotein)  in  einer  Beihe  von  di&tisoheii 
Prftparaten  an. 


1.  Kaviar  25,81  7o 

S.  ÜABTENSTEIKS  LcgUmi- 

nose,  Mischung  I  20,21  ., 

3.  Revalescidre  19,93  „ 

4.  Malta-Leguminose  19,43  ., 

5.  rifiänclitirttT  Sebiiikoü  18^92  „ 

6.  HAKTENsTKno  Legumi- 

noie,  ]ß9chiinff  II  18,64  „ 

7.  FriHcht's  Orha«iifldMli  18.53  „ 
&  Hühnerfleisch  16,56  „ 
9.  Eäxnwnan  Leyani' 

nose,  Mischung  Iii  11.01  ., 

10.  Hühner-Eiweifs  13,48 

11.  „      Eigelb  13,01 

12.  Nestlis  iandermehl  10,90  „ 

13.  KxoRns  Hafermehl  9, TS  „ 

14.  GöttingerKinUermehljF.u.S.  9,15  „ 

15.  WsiBBSAHxt  Hafemdbl  9,12 


lü. 

Kouilenslerto  Milch 

8,79 

17. 

EntSltor  Kakao  II 

(Stollwerk) 

8,23 

18. 

WeiHibrot 

7,20 

19. 

Entdlter  Kdno  I 

(Stollwerk) 

6.72 

20. 

Kinderbiflkuit 

6,71 
5.78 

» 

21. 

Austern 

n 

22 

TtMPEs  KindtTnahniug 

5,25 

■? 

23i 

Kheinisohes  Schwarzbrot 

4,20 

24. 

Entölter  Kakao  (Lobkck) 

4,16 

n 

2d. 

Kuliinilch 

4.00 

26. 

LiRBKs  ^kahrangsmittel 

3,51 

27. 

LiEBios  Fleischextrakt 

3,40 

28. 

Lüfklukbb  Kindemahniiiff  3,33 

1 

29. 

LiKCKs  Malzextrakt 

2,50 

1» 

30. 

Wahls  Kindermehl 

1,88 

n 

31. 

Horn  Malsextrakt 

0.28 

9 
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Die  Prüfung  des  Petroleums. 

Bas  Bohpetrolenm  ist  eine  Miachnn^  sahlreioher  Koh- 
lenwaaserstoffe,  welche  lunsiobtlich  ihrer  physikaliBohen  Eigen- 
schaften (Dichtigkeit,  Flüchtigkeit)  erhebUohe  üntersduede 

zeigen. 

Um  ein  Txim  Brennon  «üjcoip^netes  Petroleum  zu  gewinnen, 
mufs  dasselbe  oben.sowolii  von  den  flüchtigen,  leicht  ontzünd- 
licb»*n.  als  wie  auch  von  den  schwer  fiüchtigeu  und  schlecht 
ver brennbaren»  dicken  Kohlenwasserstoffen  befreit  werden. 

Die  bei  der  Baffinierang  des  Petroleums  gewonnenen  frak- 
tionierten Destillate  unterscheidet  man  nach  Siedepunkt  und 
Bpeofischem  Gewicht  als 

8,-p.  8i.c7.if.  Oew. 

unter  38"*  C.  U,6U  Bhigolene 

76  ^  0,63—0,61  Gasoline 

137  „  0.67—0,63  Naphtay  Fetroleninither 

149  ..  0,73—0,67  Benzin 

204  0,78—0,72  Keroaüie 

2(10  ^  0,82—0.78  „ 

mn  „  0,82-0,78  schweres  Kerodne^  Vulkanöl 
371  „           festes  ParaiE&n  und  Leuchtgas 

^7  n  n  n  n 

Dasjenige,  welches  bei  der  fraktionierten  Destillation 
zwischen  Iw  und  2&0^  gewonnen  wird,  ist  das  Brennpetro- 
leum, welches,  beyor  es  in  den  Handel  kommt,  nochmab 
rektifiziert  werden  mnfs  (die  Bückstände  liefern  Vaseline). 

Im  Handel  existieren  verschieden«»  Sorten,  die  unter  will- 
kürlu.li  ^»  wählten  Namen,  wie  Watcr  white,  Prime  white, 
Royal  (layli£?ht.  Standard,  Astraloil,  Kaiser-,  Kome- 
ten öl  u.  s.  w.  bekannt  sind;  sonst  unterscheidet  man  einfach 
Pennsylvanisckes  und  Kussisches  Petroleum  (Kerosine). 
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—  Der  Handelawert  wird  nach  dem  Gehalt  an  Ölen,  die 
Bwisohen  145 — 300*^  Überdestillieren»  bestimmt»  Ein  jgntes 
Petroleum  darf  nicht  mehr  als  5  Vol.-Proz.  unter  140  ,  und 
nicht  mehr  als  10  Vol.-FtOB.  über  300  ^  siedende  Öle  enthalten. 

Bei  der  Prüfung  des  Petroleums  handelt  es  sich  darum, 
die  Temperatur  zu  ermitteln,  bei  welcher  die  Dämpfe  desselben 
für  sich  oder  mit  Luft  gemischt  brennen,  resp.  explodieren. 

Da  die  Erliitzung  des  Petroleums  in  unsem  Lampen  unter 
Umständen  bis  auf  35  ^  getriplion  wirrl.  so  ist  es  notwendig, 
dafs  bis  dahin,  vielleicht  auch  noch  einige  Grade  höher,  brenn- 
bare Dämpfe  nicht  entwickelt  werden,  wenn  anders  Explosionen 
verhütet  werden  sollen.  Zur  Ermittelung  der  Entzündungs- 
temperatur der  Dämpfe  sind  zahlreiche  Meäoden  und  Apparate 
erdacht  und  erfunden  worden.  Die  Apparate  sind  meist  so 
konstruiert,  dafs  Petroleum  in  einem  Wasserbade  langsam  er- 
wärmt wird  und,  wenn  das  eingehängte  Thermometer  32^ 
zoif^t.  hei  fortschreitender  Erwärmung  gradweise  mit  einem 
brenn  rill en  Körper  überfahren  wird.  Diese  Apparate  geb»^n 
aber  deshalb  keine  übereinstimmenden  Eresultate,  weil  einmal 
die  Gröfse  der  Oberfläche  ungleich  grofse  Dampfmassen  ent> 
wickelt,  weil  sodann  die  ErwSrmung  an  und  für  sich  keine  die 
ganze  Masse  gleichartig  durchdringende  ist,  weil  die  Erwär- 
mung ungleich  schnell  ausgeführt  wird,  weil  die  Gröfse  der 
Entzündungsflamme  und  deren  Annäherungsdistanz  keine 
gleichmäfsigo  ist,  weil  endlich  bei  den  meisten  bisher  kon- 
struierten Apparaten  nicht  diejenige  Bedingung  erfüHt  wird, 
welche  beim  Beaervoir  einer  Lampe  stattündet,  das  völlige 
Umschlossensein  und  der  dadurch  bedingte  Druck. 

Man  prüfe,  bevor  man  die  Entsündhchkeitstemperatur  der 
Dämpfe  ermittelt,  ssunftchst,  ob  ein  Petroleum  folgenden  An- 
forderungen entspricht. 

Die  Farbe  soll  rein  wasserhell,  kaum  Ivpll^^elbhch,  aber 
bläulich  schimmernd  sein.  Der  Oeruch  soll  sciiwach,  charak- 
teristisch, weich,  nicht  unangenehm,  vor  allen  Dingen  durch- 
aus nicht  durchdringend  empyreumatisch  sein.  Das  spezi- 
fische Gewicht  bei  15®  soll  nicht  niedriger  als  0,780  und 
nicht  höher  als  0,801  sein.  Wird  das  spezifische  Gewicht  mit 
einem  Aräometer  bei  abweichender  Temperatur  (im  Lagerraum) 
genommen,  so  ist  dasselbe  umsmrechnen  nach  der  Formel: 

S  =  St  -f  Vs  (t  — 15), 

worin  S  das  speciflsche  Gewicht  bei  15®,  St  das  direkt  ermit- 
telte spezifische  Gewicht,  t  die  Temperatur,  bei  welcher  es 
genommen  war,  bedeutet. 

Mit  gleichem  Volumen  Schwefelsäure,  vom  spezifischen 
Gewicht  1,53,  geschüttelt,  soll  das  Petroleum  die  Säure  nicht 
dunkel  förben,  obwohl  es  selbst  heller  dabei  zu  werden  pflegt. 
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—  Bei  Gegenwart  von  Destillationsprodukten  dei  Braunkohlen, 
,ie<  T'-rfes,  der  Harze  findet  hierbei  eine  TemperatiirerLöhuTig 
lim  -ü — 50°  statt,  während  bei  reinem  Petroleum  dieselbe 
hi'chstens  5  °  beträgt.  Nach  dem  Vermischon  mit  Wasaer 
iiiiucL  bei  Gegenwart  von  bimminösen  Destiiiationsprodukten 
eine  ziemlich  schwierige  Abscheidnng  der  Flflasigkeiteix  von 
ttüimder  statt,  die  hei  reinem  Petrolenm  schnell  nnd  leicht 
TOXI t  statten  geht;  ftnoh  pflegt  das  Wasser  im  ersteren  Falle 
dunkel  gefärbt  zu  werden.  —  5  ccm  Petroleum  mit  2  ccm  Sal- 
miakgeist und  einigen  Tropfen  Silbrrl ösung  versetzt,  dürfen 
beim  Erwärmen  nicht  gebrannt  oder  gar  geschwärzt  werden 
(Silberreduktion,  bewirkt  von  schwefelhaltigen,  bituminösen 
Stoffen,  Solarölj  Photogen).  —  Endlich  soll  das  Petroleum 
selbst  sich  bei  einer  Temperatur  unter  30—35  ^  durch  ein  ein- 
geftbrtes  bremieodes  Hölachen  nicht  entzfinden  lassen,  viel- 
mehr mu/s  die  Flamme  erlöschen  (auch  umgeworfene  Lampen 
erlöschen  einfach,  wenn  sie  gutes  Petroleum  enthalten).  Die 
Ermittelung  des  Brennpunktes  (burning-test)  ist  von  der 
Ermittelung  der  Entzündungstemperatur  der  Dämpfe,  des 
Blitz punktes  (flashing-test)  zu  unterscheiden.  Ersterer  liegt 
stets  einige  Grade  höher  als  der  letztere,  dessen  Bestimmung 
▼oniigsweise  malsgebend  ist,  nnd  welche  anoh  als  Feaer- 
probe  (fire-test)  im  Handel  beaeichnet  an  werden  pflegt. 

Die  Ermittelung  des  Brennpunktes  der  Dämpfe  an  Ort 
and  Stelle  (in  Pennsylvanien)  geschieht  auf  die  einfachste 
Weise.  Man  giefst  Petroleum  auf  warmes  Was.ser,  welches 
»ich  in  einer  kleinen  Blechkasserole  befindet,  und  in  welches 
ein  Thermometer  eintaucht,  erwftrmt  mit  gana  kleiner  Spixitns- 
flamme  unter  fortwährendem  Umrühren  die  Mischung  langsam 
auf  45^  ond  fUhrt  nnnmehr  von  Grad  zu  Grad  langsam  mit 
einem  langen  brennenden  Streichhölzchen  im  Bogen  über  das 
Petroleum  hin,  bis  die  ersten  blitzähnlichen  Explosionen  er- 
folgen. 

Etwas  zivilisierter  erscheint  der  von  Taoliabüe  erfundene, 
in  seiner  Anwendung  von  Halteruann-Schottkt  vervoUkonmi- 
nete  Apparat  insofern,  als  hier  amr  Anfiiahme  des  Fetrolenms 
bereits  ean  kleiner  Kessel  dient,  welcher  dem  Wasserbade  ein- 
gehftn^  ist. 

Em  auf  ganz  ähnlichem  Prinzip  basierter  Apparat  wurde 
vor  mehreren  Jahren  —  es  ist  uns  unbf^kaTint,  von  wem  —  in 
Deutschland  konstruiert  nnd  zum  Gebrauch  empfohlen.  Der- 
selbe ähnelt  dem  Döbehei.n irischen  Feuerzeug.  Das  über  Wasser 
geschichtete  Petrolenm  wird  im  locker  Terschloesenen  0efUiM 
un  Wasserbade  erhitzt.  In  die  Flüssigkeit,  nnd  zwar  bis  ins 
Wasser  hinab,  taucht  eine  umgebogene,  oben  mit  Hahn  verse- 
hene Bürette,  deren  Ansfloisöflmnng  gegenüber  eine  gana  kleine 
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Flamme  brennt.  Sobald  das  Thermometer,  dessen  Kugel  im 
Petroleum  liegt,  35''  zeigt,  wird  der  Hahn  geöffnet.    Die  Luft 

treibt  die  in  der  Bürette  ent- 
haltene Flüssigkeitssäule  auf- 
wärts und  so  die  entwickelten 
Grase  durch  die  Hahnöffnung  der 
Flamme  zu.  Erfolgt  hierbei  eine 
Explosion  oder  ein  Zurückschla- 
gen der  Flamme  in  die  Bürette, 
so  ist  das  Petroleum  vom  Ge- 
brauche ziu*ückzuweisen,  andern- 
falls ist  die  Brauchbarkeit  zum 
Brennen  konstatiert. 

Ein  vielfach  verbreiteter 
Apparat  ist  der  von  Hannemann 
und  Ernecke.  Dieser  besteht 
aus  einem  zur  Aufnalime  des 
Petroleums  bestimmten  Glasge- 
fäfs,  welches  in  ein  Wasserbad 
eingesetzt  wird.  Das  letztere 
wird  durch  eine  Spiritusflamme 
geheizt  und  erwärmt  das  Petro- 
leum, dessen  Temperatur  durch 
ein  bis  dicht  über  den  Boden 
des  Gefafses  eintauchendes  Ther- 
Fig.  100.  ENOLEBscbcr  AppRrat.       mometer  gemessen  wird.  Das 

Petroleumgefäfs  ist  offen  und 
zu  zwei  Dritteilen  mit  Petroleum  erfüllt;  mit  einem  brennenden 
Spänchen  werden  die  Dämpfe  entzündet. 

Der  dänische  Apparat  ist  geschlossen.  Der  Deckel  ist 
durchbrochen,  für  gewöhnlich  aber  bedeckt.  Zieht  man  die 
Deckel  zurück,  so  entweichen  die  Dämpfe  aus  den  Öffnungen 
und  können  durch  ein  brennendes  Streichholz  entzündet  werden. 
Man  hat  bei  diesem  Apparat  vorzugsweise  zu  beachten,  dafs 
die  Oberfläche  des  Petroleums  mit  der  des  umgebenden  "Wasser- 
bades in  demselben  Niveau  liege,  und  dafs  die  Erwärmung  auf 
35°  immer  in  einer  ganz  kurzen  Zeit  geschehe. 

Der  schwedische  Apparat,^  das  DoxRUDsche  Def  lagro- 
meter,  unterscheidet  sich  von  dem  vorigen  dadurch,  dafs  er 
ein  Rührwerk  im  Petroleumgefäfs  besitzt,  womit  die  durch  die 
Erhitzimg  bewirkten  Strömungen  innerhalb  des  Petroleums 
verteilt  und  ausgegUchen  werden  können,  dafs  die  Gefafswände 
aus  sehr  dünnem  Metall  bestehen,  dafs  der  Boden  des  Wasser- 
bades  konisch  ist,  dafs  in  dem  letztem  ein  zweiter,  vielfach 
durchlöcherter  flacher  Boden  vorhanden  ist,  welcher  an  einem 


*  Corratp.  Bl  d.  Ver.  anal.  Chem.  1879.  S.  90. 
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durch  den  Deckel  gehenden  Stiel  auf  und  ab  bewecrt  werden 
kann,  um  auch  die  im  Wasser  entstehenden  "WürmesLromungeu 
richtig  zu  verteilen.  In  beiden  GefUIsen  stecken  Thormometer. 
In  das  WasaergefUk  wird  Waaser  von  40®  Wärme  gegossen, 
worauf  die  Erwürmimg  des  Petrolenins  auf  36®  bald  erfolgt; 
andernfalls  würde  durch  sehr  geringes  Erwärmen  mittels  einer 
untergesetzten  SpiritusÜamme  nnd  unter  abwechsehidem  Durch- 
rühren der  äuPspni  nnd  der  mnnni  Flüssigkeit  nachzuhelfen 
sein.  In  dem  Deckel  ist  ein  Ausschnitt,  welcher  durch  eine 
verschiebbare  Platte  bedeckt  ist.  Sobald  das  Petroleum  die 
gewünschte  Temperatur  hat,  wird  der  Sohieber  entfernt  nnd 
mit  einem  brennenden  Hölaohen  über  die  öffiinng  gefahren. 

Es  sind  neuerdings  nodi  "viele  Apparate  und  Methoden 
hinschrieben  worden  (Alexander  BERNSTEiN-Berlin,  Victor  Mayer- 
Züxich,  HAAS-Karlsruhe  \  J.SKALWErT-Hannover  '^^  R.VETTi-Wien 
von  denen  jedoch  keiner  dem  wohlberechtierten  Ansprüche,  dai's 
von  zwei  getrennt  Arbeitenden  übereinatunmende  Besulte  er- 
halten werden,  voll  genügt. 

Der  einzige  zweckentsprechende  Apparat  ist  der  von  Pro- 
fessor Enoler  in  Karlsruhe  konstroierte,  welidien  derselbe  der 
in  Baden-Baden  tagenden  Naturforschcrversammlnng  vor- 
führte. Derselbe  besteht  aus  einem  kupfernen  Wasserbado 
^oberer  Durchmesser  15  cm,  unterer  18  cm,  Höhe  inkl.  Fufs 
15  cm),  auf  dem  sich  ein  Deckel  mit  rundem  Ausschnitt  befin- 
det|  in  welchem  wieder  ein  oa.  10  cm  weites,  12^14  om  hohes, 
glisemee  Wasserbad,  welches  auf  einem  Drahtkrenae  ^mht, 
mneinpafiät;  letzteres  ist  mit  einem  Thermometer  versehen. 
In  dieses  Gefafs  wird  das  ebenfalls  gläserne  Petroleumgefafs 
(5,r>  cm  'vveit,  10  cra  tief]  hineingehänf^t ;  auch  dieses  ist  mit 
Thermometer  versehen.  Der  PetrolramcyUnder  ist,  wie  der 
DoxüüDsche  Apparat,  mit  einem  Kuiirwerk  versehen,  welches 
in  einem  anf  moid  ab  bewegbaren  Schieber  besteht,  mid  hat 
eine  Marke,  bis  za  welcher  ^as  Petrolenm  einznföllen  ist.  Er 
ist  aufserdem  mit  Ebonit-  oder  Messingdeckel  versehen,  welcher 
in  der  Mitte  durch  ein  Scharnier  geteilt  ist  und  in  zwei  Klappen 
aufspringt,  sowie  eine  Explosion  im  Innern  des  Gefiifses  statt- 
findet. Die  Entzündung  wird  bewirkt  durch  zwei  Platinanoden, 
weiche  von  einem  Chromsäureelement  mit  kleinem  Induktions- 
apparate ausgehen.  Die  Platinspitzen  sollen  sich  in  einer  Ent- 
femnng  von  ö — 6  nun  über  dem  Nivean  des  Petroleums  und 
mindestens  1  mm  auseinander  befinden.  Die  TemperaturdifiPerena 
zwischen  Wasser  und  Petroleum  darf  höchstens  3  ^  betragen ; 
letateres  mala  vom  Wasser  vollständig  nmhüllt  sein.   Man  l&Dst, 


*  Oicm.-lechn.-Analyse.  S.  156  und  9. 

'  GcwerbcbL  f.  Hannover.  1880.  S.  790. 

*  iiep.  oiMilL  C9hem.  Bd.  I.  8. 
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sobald  die  Temperatur  auf  20"  gestiegen  ist,  von  Grad  zu  Grad 
den  Funken  0,5 — 0,1  Sekunde  lang  überspringen,  bis  sich  durch 
das  Aufsclilagen  der  Deckel  die  erste  Explosion  zu  erkennen 
gibt.  Inzwischen  ist  das  Petroleum  zur  Ausgleichung  der  Wärme- 
ströme vorsichtig  durchzurühren.  Die  mit  diesem  Apparate 
beobachteten  Entzündungstemperaturen  fallen  niedriger  aus,  als 
mit  allen  andern  bisher  in  Ajiwendung  gezogenen  Apparaten. 

Diesem  Apparate  sehr  ähnlich  ist  der  kompendiöse  Saybold- 
tester,  welcher  inklusive  des  Funkengebers  einem  transpor- 
tablen Kasten  eingefügt  ist. 

Nachdem  im  kaiserlichen  Reichsgesundheitsamte  mit  allen 
bekannten  Apparaten  eingehende  Versuche  angestellt  worden 

sind,  ist  dasselbe  zu  dem 
Schlüsse  gekommen,  den 
AßKLschen  Apparat,  wel- 
chen die  englischen  Petro- 
leumgesellschaften schon 
seit  Jahren  als  Normal- 
apparat anerkannt  haben, 
auch  für  das  Deutsche 
Reich  in  zweifelhaften 
Fällen  oder  für  amthche 
Zwecke  als  mafsgebend 
zu  bezeichnen.  Der  Abel- 
sche  Apparat  besteht  aus 
einem  nachbodigen,  metal- 
lenen Gefafs,  welches  zur 
Aufnahme  des  Petroleums 
bestimmt  ist;  es  hängt  in 
einem  kleinen  Wasserbade, 
welches  ein  gröfseres 
Wasserbad  und  ein  Luft- 
mantel umgeben,  und  ist 
mit  einem  abnehmbaren, 
durchbrochenen  Deckel 
verschlossen;  die  Deckel- 
öfifnung  ist  mit  einem 
Schieber  bedeckt.  Seit- 
wärts auf  dem  Deckel 
befindet  sich  eine  schwe- 
ll '  ~  -^^m^  bende  Lampe ,  welche 
jjj^  .  beim  Zurückziehen  des 
j.'j^.  101.  Schiebers  mit  ihrer  Tülle, 
ABEL6chcr  Apparat.  resp.  Flamme  sich  über 

die  frei  gelegte  Öffnung 
neigt  und  im  geeigneten  Moment  die  Entzündung  der  ausströ- 
menden Dämpfe  bewirkt.  Selbstverständlich  fehlen  auch  diesem 


oogle 


PRÜFUNG  DES  P£TBUL£U1IS. 


309 


Apparate  die  beiden  Thermomet^»r  moht.  Sämtliche  Dimen- 
sionen ßtehöu  in  genau  vorgeschriebenen  Verhältuissou  zuein- 
ander. Ebenso  ist  die  Art  und  Stiirke  der  Materialien,  die  Art 
dee  Ortes  und  die  GhrÖlke  der  Flamme  des  Ldmpchens,  die 
Füllong  nnd  Erwärmxmg  des  Aj)parates,  sowie  die  Dauer  der 
Schwingung  der  Lampe,  reap.  Öähimg  der  Decke,  genau  vor- 
gMchrieben. 

Zur  Ausführung  der  Prüfung  ist  eine  Anweisung  veröffent- 
licht, deren  Wortlaut,  sowie  der  des  betr.Gosetzes  nachstehend  folgt. 

Aniveisung  für  die  Untersuchung  dos  Potroleums  nnf  seine  Boi- 
flammbarkeit  mittels  des  ABSLschen  Potroleumprobers. 

CBekattDtmMbaiig  vom  20.  AimtU  1882.) 

I.  Vcfhereitungm. 

1.   (Wahl  des  Arbeittrftumes.)  Ffir  die  Uttiemiohaiig  dM  Patrolflonui 

»t  ein  mö^'Iichst  zugfreier  IMntz  in  einem  Arbeittraom  von  der  mittlren  Tem- 
peratur bewohnter  Zimmer  zu  wählen. 

8.  (Bebendlnnr  desPetrolenm«  vor  Be^rinn  der  Unteren ohnng.) 

Das  Pr'r  !t  r.rn  i^t  vor  a^^r  T'nforsuchunfi;  in  einem  peschlo^sencn  BehäUor  innpr 
halb  des  ArbeiUraumes  genügend  lange  aulzubewahren,  so  da£s  es  nabezu  die 
Tampemtnr  dee  letsteren  angenommen  bet. 

8.  (Ablesung  des  Barometerstandet  nnd  Festsetzung  des 
"Warmejjrades,  bei  welchom  das  Proben  zu  begfinncn  hat.)  Vor  Be- 
ginn dar  Untersuchung  wird  der  Stand  eine«  geeigneten,  im  Arbeitsraunie  be- 
uadliehen  Barometers  in  ganzen  Millimetem  Abgelesen  und  auf  Grund  desselben 
aus  nachfolgender  Tnfcl  derjenige  Wärmegrad  des.  Petroleums  (s.  Nr.  12)  er- 
mittelt, bei  welchem  das  Proben  durch  das  erste  Offnen  des  Schiebers  zu  be- 
ginnen hu. 

Bei  einem  Barometen>taiule  erfolgt  der  Beginn  des  Probeua 

von  «;h5  bi«  eineeUiefaUob  695  mm  bei+  14,0  C. 


on 

mehr  als  695 

»f 

n 

705 

•1 

n 

14,5" 
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M 

n  705 
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15,0<» 

1» 

n  716 
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726 
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15,5" 
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n  725 

» 
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735 
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» 

.  735 
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16,0« 
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n  746 

n 

n 

756 

» 

w 

16,6» 

„  755 

r» 

n 

765 

n 

17,0'» 

it 

765 

n 

n 

775 

» 

n.o" 

n 

,  775 

m 

M 

785 

n 

17,5« 

4,  (Ermittelung  des  raafsgebenden  Entflaramungspunktes.) 
Weickt  der  gemäfs  Nr.  3  gefundene  Barometerstand  von  dem  im  §  1  der  Ver- 
ordnung vom  24.  Februar  bp  'oichneten  Nomml- Barometerstande  (760  mm) 
am  mehr  als  2Vs  mm  nach  oben  oder  nnten  ab,  so  ist  noch  derjenige  Wärme- 
fred in  ermitteln,  welcher  gemfift  §  2  Abeets  2  daselbst  bei  dem  jeweiligen 
Barometerstände  dem   Vormal-Entflammungfspunkte  (21"  C   bei  7G0  mm)  ent- 

E rieht  and  mafsgebend  ist.  Zu  diesem  Zwecke  sucht  man  in  der  obersten 
lOe  der  Umreehnnnntebelle  (Seite  818)  die  der  R5he  de«  beobeehteten  Baro- 
meterstandes am  nacnstfnt  kommende  Zahl  ab,  geht  in  der  mit  dieser  Zahl 
äberschriebenen  Spalte  bis  zu  der  durch  einen  leeren  Raum  oberhalb  und 
unterhalb  hervorgehobenen  Zeile  hinab.  Die  Zahl,  auf  welche  man  in  dieser 
Zeile  trifll,  beseiohnet  den  mafsgebenden  Wärmegrad,  unter  welchem  das 
Febrolenn  entflammbare  Dämpfe  nieht  abgeben  darf,  wenn  ea  nicht  den  Be« 
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aeliribikmigfnii  in  §  1  der  Verordnung  rom  S4.  Februar  i88S  onterliMWi  »oll. 

fBeispiele:  Zeipt  das  Baroniotor  einen  Stund  von  74-1  nun,  so  liegt  &t  mafs- 

Sehende  Wärmegrad  bei  20,3^  C,  zeigt  es  jedoch  744  nun,  so  liegt  derselbe 
ei  20.5»  C.) 

5.  (Aufstellung  des  Probe rs.)   Nach  Ausführung  der  in  Nr.  3  u.  4 
vorg^eschrinbonen  Ermittelungen  wird  der  Prober,  zunächst  ohne  das  Petroleum- 

fefufä,  sü  aufgestellt,  daiü  die  rute  Mark»  des  in  den  Wasserbehälter  einge- 
Engten  Thermometers  sioh  nahezu  in  gleicher  Hohe  mit  den  Angen  des  üntor- 
Sttchenden  bf findet, 

6.  (Füllung  des  Wasserbehälters  and  Yorwärmuug  des  Badeiü 
Hieranf  Wird  der  Wasserbehälter  durch  dbn  IMohter  mit  Wasser  von  4"  ^ 
bis  -f  62*  C.  soweit  gefüllt^  dal^  dasselbe  anfangt  durch  das  AbfloTsrohr  ah- 
zalaafen. 

lat  Wasser  von  der  erferderlidien  WSrme  anderweitig  nicht  su  beeehalfoi, 

so  kann  man  den  Wasserbehälter  des  Probers  .selbst,  unter  Anwendung  der 
beigegebenen  Spirituslampe  oder  eines  Gasbrenners  oder  üergl.,  dazu  benutzen, 
das  Waaser  vorzuwärmen.  Bei  dieser  Art  der  Vorwärmung  ist  aber  jedenfalls 
eine  Überhitzung  des  Tragringes  an  dem  Dreifulse  zu  vermeiden. 

7.  (Füllung"  der  Zündungslampe  )  Die  mit  einem  rund  geflochtenen 
Dochte  versehene  Zündungshmipu  wird  mit  loser  Watte  angefüllt  und  so  lauge 
Petroleum  auf  die  Watte  gegossen,  bis  diese  und  der.,Doeht  sich  gehörig  voU- 
gesogen  ha}>en.  Hierauf  wird  der  nicht  angesogene  Überschufs  an  Petroleum 
doron  Auftupfen  mit  einem  Tuch  entfernt,  die  Watte  aber  in  der  Lampe  be- 
lassen. Die  Mündongder  DochtpTfflle  ist  sngldeh  Ton  etwa  anhaftendem  Bofii 
SU  befreien. 

8.  (Reinigung  des  Petroleumgefälses  und  seines  Deckels, 
sowie  des  zugchörigenThermometers; Behandlung desPetrolenmt 
unmittelbar  vor  der  Einf&llnng.)  Dm  Petroleumgemfe  und  sein  Deckel 
nebst  zugehörigem  Thermometer  werden  nunmehr,  jedes  fSr  sich,  gut  gereinigt 
und  erforderlichenfalls  mit  Fliefspapier  getrocknet. 

Der  Sohlufs  der  Vurbereitungen  besteht  darin,  daft  das  Petrolenm,  ftllt 
seine  Temperatur  (s.  Nr.  2)  nicht  mindestens  2  Grad  unter  dem  gemafs  Nr.  3 
ermittelten  Wärmegrad  liegt»  bis  zu  2  Grad  unter  letzterem  abgekühlt  wird. 
Das  GeriUs  ist  auf  dieselbe  Temperatur  lu  bringen,  wie  das  Petroleum,  und, 
falls  OS  zu  diesem  Zwecke  in  Wasser  getaucht  wurden  aufs  neue  soigfiQtjg  sa 
trocknen. 

TT.    Das  2 'i  üben. 

9.  (Erwärmung  des  Wasserbades  auf  -f  54,5  bis  öb*^  0.)  Nach 
Beendigung  aller  Vcfbereitungen  und  nadi  genügender  Vorwirmung  des 

Wasserbades  wird  dieses  mit  Hilfe  der  Spirituslampe  auf  den  durch  är.c  rote 
Marke  an  dem  Thermometer  des  Wasserbehälters  hervorgehobenen  Wärmegrad 
Ton  4*        bis  65'  G.  gebracht. 

10.  (Befüllung  des  Petroleumgefäfses  und  Aufsetzung  des 
Deckels.)  Inzwischen  wird  das  Petroleum  mit  Hilfe  der  Glaspipette  behutsam 
in  das  Gefäfs  soweit  eingefüllt,  dafs  die  äufserste  Spitze  der  Füllungsmarke 
sich  eben  noch  über  den  Flüssigkeitsspiegel  erhebt.  Eine  Benetzung  der  ober* 
halb  der  Marke  liegenden  Seitenwandungen  des  Gefäfses  ist  unter  allen  Um- 
ständen zu  vermeiden ;  sollte  sie  trotz  aller  Vorsicht  erfolg  sein,  so  ist  das  Ge- 
ftfs  sofort  zu  entleeren,  sorgfaltig  auszutrocknen  nnd  mit  firistdiem  Petroletim 
zu  befüllen.  Etwaige  an  der  Oberfläche  des  Petroleums  sich  zeigende  Blasen 
werden  mitteis  der  frischen  Kohlenspitze  eines  eben  ausgebrannten  Streich- 
holschmis  vorsichtig  entfernt. 

Unmittelbar  nach  der  EinfüUung  wird  der  Deckel  auf  das  Gefals  gesetzt. 

11.  (Einliängung  des  Petroleumgefäfses.)  Das  befüllte  Petroleum^ 
gefSfs  wird  hierauf  mit  Vorsicht  und  ohne  da«  Petroleum  zu  schütteln  in  den 
Waeserbehälter  eingehängt,  nachdem  konstatiert  ist,  dafs  der  W^ärmegrad  des 
Wasserbades  -f  55^  C.  beträgt  Die  Spirituslampe  wird  nach  dieser  Konster 
tierung  ausgelöscht 
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fiatte  die  Wärme  des  Wasrarbades  65*  C.  bereits  überM«  hritten.  so  iät  m 
durch  Xachgiefsen  kleiner  M^-ngfn  kalten  Wanen  in  den  Trichter  desWaieer» 
behälters  bta  auf  55^  C.  zu  crmedhgeu. 

19.  (Entsändunfl'  det  Zöndflimmebent  und  Anfsnf  dee  Trieb* 
Werkes;  Nilhcrt  sic}i  iTie  Temperatur  des  Petrcjloums  in  di-iu  Petroleuin^enifso 
dem  gemitf.s  Nr.  3  ermittelten  Wärmegrad,  so  brennt  man  das  Zündflänuncheu 
US  und  reguliert  dasselbe  dahin,  dafs  es  seiner  Grölse  nach  der  anf  dem QefBfs* 
deckel  befindlichen  weilten  Perle  ungefähr  gleichkommt.  Ferner  zieht  man  das 
Triebwerk  auf,  indem  man  den  KiiMjif  desselben  in  der  Bichtnng  dee  dnranf 
markierten  Pfeiles  bis  zum  AuschiaL'  dreht. 

13.  (Bas  eigentliche  Proben.)  Sobald  das  Petroleum  den  für  dem 
Aninug  des  Probens  vorgeschriebenen  Wärmegrad  »  ri  i  l  t  liat,  drückt  man 
mit  der  Hand  gegen  den  Au&lösungshebcl  des  Triebwerke,  worauf  der  Dreh* 
■ohielier  seme  lingMtne  und  gldchmiftise  Bewegung  beginnt  und  in  2  vollen 
Zeit-Sekunden  >>eend<  t.  Während  dieser  Zeit  beobachtet  man,  indem  man  jede 
störende  Luflbewegung,  namenilioh  auch  daa  Atmen  gegen  den  Apparat  ver- 
neidet^  das  Terhatten  des  der  OberflSehe  dee  Petroletount  aioh  nlüheniden  Zfind- 
flämmchens.  Nachdem  da«  Triebwerk  zur  Ruhe  gekommen,  wird  es  sofort  von 
neuem  aufgezogen,  und  man  wiederholt  die  Auslosung  des  Triebwerkä  und  den 
Ziindungs^versueh,  sobald  da«  Thermometer  im  Petruleumgefäls  um  einen  halben 
Grad  weiter  gestiegen  i4.  Die»  wird  von  halbem  zu  halbem  Ored  «o  Inng« 
f<Nrtgeset2t,  bis  eine  Entflammung  erfolgt. 

Bas  ZündÜämmchen  w^ird  sich  besonders  in  der  Nähe  des  Entflammungs- 
pnnktes  dareh  eine  Art  von  LiehtecUeier  etwae  vergröfiern,  doch  bezeichnet 
f-'T  drt  lilifzartigo  Auftreten  einer  gröfsercn  blanen  Flamme  wi  lohe  sich  über 
die  ganze  freie  Häche  des  Petroleum»  ausdehnt,  das  Jslnde  des  Versuchs  und 
swtr  auch  dann,  wenn  da»  in  vielen  FSIlen  duroh  die  Entflannrang  vemraaehte 
Erlöschen  des  Zündflämmchens  nicht  eintritt. 

Derjenige  Wärmegrad,  bei  welchem  die  Zündvorrichtung  zum  letzten 
male,  d.  h.  mit  deutlicher  Entflammungswirkune  in  Bewegung  gesetst  woxdOt 
beMiehnet  den  Entflanrnrnng^nnkt  dee  nnteraui»teD  Petroieams. 

HL   Wiedtrholunffm  de*  JVotoie  vnd  SMuft  der  Früftmgeni. 

14.  (Wiederljolung  des  Probons.  Nacli  der  Beendigung  de.s  ersten 
Probens  ist  die  Prüfung  in  der  vorgeschriebenen  Weise  mit  einer  andren 
Portion  desselben  Petroleums  zu  wiederholen.  Zuvor  läfst  man  den  erwirmtoi 
Oefäfsdeckel  abkühlen,  wihrend  deiMD  man  das  Petroleumgcfäfs  zu  entleeren, 
im  Wasser  abzukühlen,  auszutrocknen  und  frisch  zu  beschicken  hat. 

Auch  daa  in  das  GefiLfs  einzusenkende  Thermometer  und  der  Gefaietdcckel 
cind  vor  der  Neubeeduckung  des  PetroleumgelSÜMS  sorgfältig  mit  Flie£spapier 
zu  trocknen,  insbesondere  sind  auch  alle  etwa  dorn  Deckel-  oder  den  Sohieoer' 
öfihn^en  noch  anhaftenden  Petroleumspurcn  zu  entfernen. 

Vor  der  Eineetznng  des  Oefifses  in  den  WasserbehUter  wird  daa  Wasser» 
bsd  mittels  der  Si)irituslampe  wieder  auf  55"  C.  erwärmt 

15.  (Anzahl  der  erforderlichen  Wiederholungen.^  Ergibt  die 
wiederholte  Prfifting  einen  Entflamroungspunkt,  welcher  um  rnokt  mebr  als 
einen  halben  Grad  von  dem  zuerst  gefundenen  abweicht,  so  nimmt  man  den 
Mittelwert  der  beiden  Zahlen  als  den  scheinbaren  Entflammnngspunkt  an,  d.  h. 
als  deujenigcü  Wärmegrad,  b(.i  welchem  unter  dem  jeweiligen  Barometerstande 
die  Entflammung  eintritt. 

Reträgt  die  Altweichung  des  zweiten  Ergebnis!5es  von  dem  ersten  einen 
Grad  und  mehr,  so  ist  eine  nochmalige  Wiederholung  der  Prüfung  erforderlich. 
Wenn  alsdann  zwischen  den  drei  Ergebnissen  sich  grolsere  Unterschiede  all 
Vit  Grad  nicht  voi-flnden.  so  ist  der  Durchschnittswert  ans  allen  drsi  Ergeb- 
nissen als  scheinbarer  Enttlammungspunkt  zu  betrachten. 

Sollten  nnsnahmsweise  sieb  stKrkere  Abvroiehnngeo  seigen,  so  ist,  sofern 
es  Mich  nicht  um  sehr  leichtes,  beim  ersten  Offnen  des  Schiebers  entflammtes 
und  deshalb  unzweifelhaft  zu  verwerfendes  Petroleum  handelt,  die  ganze  Unter- 
suchung des  Petroleums  auf  seine  Euttlammbarkeit  zu  wiederholen.    Vorher  ist 
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jedodi  der  Prober  und  die  Art  teiner  Anwendung  einer  i^ndlieben  Revision 

zn  nntorziftlif'n.  DieselVu!  hat  sich  wesentlich  auf  die  Richtigkeit  der  Aufhetzung- 
de«  Genir.sdeckels,  der  Kinsenkttog  des  Thermometers  in  das  Oefa£s  und  der 
Einhinguiig  der  ZSndlampe,  sowie  auf  die  hinreiobeade  Anffobrung  der  Reini- 
gang  aller  einzelnen  Apparatteile  zu  erstrecken. 

16.  (Schlufs.)  Ist  der  gemäfs  Nr.  15  gefundene,  dem  Mittelwerte  der 
wiederholten  Untersuchungen  entsprechende,  Entflammungspunkt  niedriger  als 
der  gemäfs  Nr.  4  ermittelte  niafsgebeade  Enlflammungspunkt^  ao  ist  das  imter» 
suchte  Petroleum  den  Besohränkungen  de«  g  1  der  Verordnung  Tom  24.  f  ebnttr 
löö2  unterworfen. 

Will  man  nocb  denjenigen  Entflamninngapunkt  ermitteln,  welcher  bei 

Zugrundelegung  des  normalen  Barometerstandes  (760  mm)  an  die  Stelle  des 
unter  dem  jeweiligen  Barometerstande  gefundenen  Entflammungspunkte«  treten 
wOrde,  so  taobt  man  mniobtt  in  der,  dem  leteteren  Burometerstande  ent< 

sprechenden  Spalte  der  Umrechnungstabelle  ."IH}  dii^jenige  OrndauLr  ili 
welche  dem  beobachteten  Enttlammungspunkte  am  nächsten  kommt.  Hierbei 
werden  Bnicbteile  von  einem  halben  Zehntel  oder  mehr  für  ein  ToUea  Zehntel 
gerechnet,  geringere  Bruchteile  aber  uni>eriicksichtigt  gelassen.  In  der  Zeile, 
inweicher  die  hiernach  bereclinete  (rradangabe  steht,  preht  man  bis  zu  derje- 
nigen Spalte,  welche  oben  mit  760  überschrieben  ist  (der  Spalte  der  fett- 
gedruckten Zahlen).  Die  Zahl,  bei  welcher  jene  Zeile  und  diese  Spalte  zusam« 
mcntrefT'  n.  zeigt  den  gewttnichten,aaf  denNormalbarometerBtandiuiigerechneteo 
£ntilamiuungBpunkt  an. 

Beispiel« 

Der  Barometerstand  betrage  727  Millimeter.  Da  eine  besondere  Spalte 
fBr  727  mm  in  der  Tabelle  nicht  vorhanden  ist,  so  ist  die  mit  725  mm  über- 
schriebene  entspreohende  Spalte  mafsgebend.  Das  erste  Proben  habe  ergeljen 
19,0*  C,  das  zweite  !'0.5«C.,  das  hiemach  erforderte  dritte  19,r)>  C.  Der  Durch- 
acbnittswert  beträgt  somit  19,67°  C.  Derselbe  wird  abgerundet  auf  19,7"  C. 
In  der  mit  795  nberMbriebenen  Spalte  findet  man  «1a  der  2<abl  19,7  am  nSobaten 
kommend        ."^ahl  1^.^.    In  der  Zeil'  .  in  welcher  diese  Zahl  steht,  findet  man 

i*et2t  in  der  mit  760  überschhebenen  öpalte  die  fettgedruckte  Zahl  21,0.  Die 
atatat»  iafe  womü  dw  anf  den  Nomal'Harqmrtaiatana  amgeredmete  Bntflam» 
mnngspunkt  dei  nnteranobten  Petroleuma. 


Wir  WiTiTK!-M,  von  Gottes  Gnaden  DentTher  Kaiser,  König  von  Ppeufsen 
etc.,  verordnen  im  Namen  des  Reiches,  aut  itrund  des  §  5  des  Gesetzes  vom 
14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genafidnitleln  and 
Gebrauchsgegenständen,  nach  erfolgter  Zustimmung  des  Bundesrats,  was  folgt: 

§  1.  Das  gewerbmäijBige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum, 
welchrä,  nntw  einem  BaromeCentande  von  760  mm,  lebon  bei  einer  Bi^fSrtniing 
auf  weniger  als  21  Grad  d-  s  Ii  inderttciligen  Thcrmometora  entflammbare 
IMimpfe  entweichen  UÜst,  ist  nur  in  solchen  OefÜIsen  gestattet,  welche^  an  in 
die  Augen  fidlender  SteUe  auf  rotem  Gmnde  in  dentliohen  Bnehataben  die  nidit 
Wwischbare  Inachrifl  „Feuergef&brlich"  tragen. 

"Wird  derartiges  Petroleum  gewerbsmäfsig  zur  Abgabe  in  Mengen  von 
weniger  als  56  kg  feilgehalten  oder  in  »olcheu  geringeren  Mengen  verkauft,  so 
muh  die  Inschrifl  in  gleicher  Waiae  noch  die  Worte:  ,.Nar  mit  beaonderen 
Torsichtsmafsregeln  zu  Brennzwecken  verwendbar"  enthalten 

§  2.  Die  Untersuchung  d^  Petroleums  auf  seine  Entflammbarkeit  im 
Sinne  dee  §  1  hat  mittels  des  AaiLacben  Petrolenmproben  nnter  Beaohtni^ 
der  Ton  dem  Reichskanzler  wogen  Handhabung  des  Proben  au  eriaasenden 
leeren  Yorachrifken  zu  erfolgen. 

Wird  die  üntersuobung  unter  einem  andren  Barometerstande  als  760  mm 
vorgenommen,  so  ist  derjenige  Wärmegrad  mafsgebend,  welcher  nach  einer 
vom  Reichskanzler  zu  veröffentlichenden  Umrechnungstabelle  unter  dem  jewei- 
ligen Barometerstände  dem  im  §  1  bezeichneten  Wärmegrade  entspricht. 
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§  3.  Diese  Verordnung  findet  auf  das  Verkanfen  und  Feilhalten  TOn 
Petroleum  in  den  Apotheken  zu  Heilzwecken  nicht  Anwendung. 

§  4.  Als  Petrolemni  im  Sinne  dieeer  YerordniiDg  gelten  aae  Rehpeirolenm 
and  dessen  Destillationsproduktf^ 

§  5.    Diese  Verordnung  tnti  mit  dem  1.  Januar  1883  in  Kraft. 
Urkundlich  unsrer  Hdchatelgenhibidigen  üntenelirift  nnd  beigedrnektem 
Kaiserlichen  Insiegel. 

Gegeben  Berlm,  den  24.  Februar  1682. 

(L.  S.)  WdAKLV.  von  BöTTtCHBft. 


U  m  r  e  c  Im  u  n  gs  t  a  b  e  11  e. 


Barometerstand  in  Millimetern. 


685 


690 


695 


700 


705 


710 


715 


720 


725 


790 


Entflammungq»ankte  naoh  Oradea  de«  IttuidertteiUgen  Thömometen. 


16,4 
16.9 
17,4 
17,9 
18,4 
18.9 
19,4 
19,9 
20,4 
20,9 
21,4 
21,9 
22,4 


16,6 

n.i 

17,6 
16,1 

18.6 
19,1 
19,6 

20,1 
20,6 
21,1 
21,6 

22,1 
22^6 


16,7 
17,2 
17,7 
18,2 
18,7 
19,2 
19,7 
20,2 
20.7 
21,2 
21,7 
22,2 
22,7 


16.9 
17,4 
17,9 
18,4 
18,9 
19,4 
19,9 
20.4 
20,9 
21,4 
21,9 
22,4 
22,9 


17,1 
17.6 
18,1 
18,6 
19.1 
19,6 
20,1 
20,6 
21.1 
21.6 
22,1 
22,6 
23,1 


17,3 
17,8 
18,3 
18.8 
19,3 
19,8 
20.3 
20,8 
21,3 
21,8 
22,3 
22,8 
23,3 


17,4 
17,9 
18,4 
18,9 
19,4 
19,9 
20,4 
20,9 
21,4 
21,9 
22,4 

2a,4 


17,6 
18,1 
18,6 
19,1 
19,6 
20,1 
20,6 
21,1 
21,6 
22,1 
22,6 
23,1 
23,6 


17.8 

18,3 
18,8 
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19,8 
20.3 
20,8 
21,3 
21,8 
22.3 
22,8 
23,3 
23,8 


18,0 
18,5 
19,0 
19,6 
20,0 
20,5 
21,0 
21,5 
22,0 
22,5 
23,0 
23,5 
24,0 


740 


745 


760 


765 


750 


765 


770 


775 


780 


18,3 
18,8 
19,3 
19.8 

20,3 
20,8 
21,3 

21,8 
22.3 
22,8 
23,3 
23,8 
24,3 


18.5 
19,0 
19,5 
20.0 
20,5 
21,0 
21,6 
22,0 
22,5 
23,0 
23,5 
24.0 
24,5 


18,7 
19,2 
19,7 
20,2 
20,7 
21,2 
21,7 
I  22  2 
22^7 
I  23,2 
,  23,7 
24,2 
24  !7 


18.8 

19,3 
19,8 
20.3 

20,8 
21,3 
21,8 

22  3 
22!8 
23,3 
23.8 
24,3 
24,8 


16,0 

19,5 
20,0 
20,5 
21,0 
21,5 
22,0 
22,5 
23.0 
23,5 
24,0 
24,5 
25.0 


19,9 

19,7 
20,2 
20,7 
21.2 
21,7 
22,2 
22,7 
23,2 
23,7 
24,2 
24,7 
25,2 


19,4 

19,9 
20.4 
20,9 
21,4 
21,9 
22,4 
22.9 
23.4 
23,9 
24,4 
24.9 
25,4 


19,5 
20,0 
20,5 
21,0 
21,5 
22,0 
22,5 
23,0 
23,5 
24,0 
24,5 
25,0 
25,5 


19,7 
20,2 
20,7 
21,2 

21,7 
22,2 
22,7 
23,2 
23,7 
24,2 
24,7 
25,2 
25.7 


Berlin,  den  12.  April  1882.      Der  Reichskanzler.  Ln  Auftrage:  Bossb. 


Es  ist  wohl  zu  beachten,  dafs  die  Gesetze  andrer  Länder 
andre  nnd  höhere  Entflammungspunkte  fordern.  Diese  sind 
jedoch  mckt  untereinander  vergleichbar,  da  gleichzeitig  andre 
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Apparate  zur  Präiimg  vorgesclmeben  smcL  Dafs  auch  der 
ABELsche  Apparat  noda  nicht  der  beste  ist,  liejg^  auf  der  Hand, 

da  Explosionen  nnter  ganz  andren  Verhältnissen  stattfinden, 
als  unter  ^volcllen  die  Prüfung  des  Petroleums  ausgeführt  wird. 
Wenn  man  auiserdoiu  b'^denkt,  dals  einerseits  die  Temperatur 
des  Petroleums  iin  Lumpenbassin  bei  langem  Brennen  in 
stark  gebeitaten  Stuben  oft  anf  ftber  30*  erhöht  "wird,  ander- 
seite  schon  lange  vorzfi^ch  nnd  sparsam  brennende  Petrolenm- 
Sorten  zu  ganz  billigen  Preisen  in  den  Handel  gebracht  werden, 
deren  Entflammungspunkt  bei  über  40"  Abel  liegt,  so  erscheint 
es  nicht  verständlich,  weshalb,  im  Gegensatz  zu  andern  Ländern, 
für  Deutschland  ein  so  überaus  niedrig  liegender  Testponkt 
festgesetzt  worden  ist. 

Übrigens  ist  mit  der  Prtkfimg  auf  Entsflndliohkeit  noch 
keineswegs  die  allgemeine  Brauchbarkeit  des  Petroleums 
ermittelt.  Es  tauchten  Tielmehr«  unmittelbar  nach  dem  Inkraft- 
treten des  Petroleumgesetzes  eine  Menge  Sorten  auf,  die  bei 
einem  Test  von  28 — 30  °  Abkl  sehr  schlecht  d.  h.  dunkel 
brannten  und  den  Docht  verkohlten.  Man  hatte  diesen  Ölen 
ein  Übermafs  von  leicht  flüchtigen  Kohlenwasserstofien  entzo- 
gen, um  sie  hochtestig  erscheinen  zu  lassen.  Dafür  vermoch- 
ten sie  nicht  hinreichend  im  Dochte  in  die  Höhe  zu  steigen, 
bewirkten,  nachdem  ein  Teil  des  schweren  Öles  mit  den  Gktsen 
des  noch  'vorhandenen  weniger  flüchtigen  Öles  verbrannt  war, 
wegen  nunmehriger  Unverbrennlichkeit  ein  Kolden  des  Doch- 
tes und  eine  Verdunkelung  der  Flamme,  die  bei  längerem 
Brennen  unter  starkem  ßulsen  erlosch.  Um  ein  Petrolexmi 
auf  auiiiü  Brauchbarkeit  hinsichtlich  dieses  Punktes  zu  prüfen, 
bietet  die  DratÜlationsprobe  das  einzige  Mittel  zur  Orientierung. 
Man  bringt  in  einen  Destillationskolben  etwa  200  g  Petroleum, 
verbindet  jenen  mit  einem  nahezu  1  m  langen  Ableitungsrohr 
ohne  Xühler  und  leitet  die  Destillation  so,  dafs  in  1  Minute 
Tmgefiihr  2  £x  übprp^elHm.  "Was  h'}9  ]r>0"  übergeht,  wird  für 
sich  aulgefangen,  und  nach  weitorem  ürhitzen  die  Destiilation 
bei  260  abgebrochen,  worauf  man  das  Gewicht  beider  Destil- 
late, sowie  dasjenige  des  liückstandes  bestimmt.  Alan  hat  also 
leichtes  Öl,  unter  160^  siedend,  seine  Men^e  soll  unter  5% 
betragen,  femer  zwischen  150  und  260^  siedendes  Leuchtöl 
oder  Kerosin  als  Hauptprodukt  und  endlich  über  260  ®  sieden- 
des schweres  Öl,  von  dem  weniger  als  10  %  vorhanden  sein 
müssen,  wenn  die  Lampen  nicht  triib  brennen  oder  gar  er- 
löschen sollen.  Letzteres  gilt  jedoch  nur  von  amerikanischem 
Petroleum,  während  das  russische  trotz  seines  höheren  spezi- 
fischen Gewichtes  verhältnismäfsig  leichter  und  höher  vom 
Dochte  gehoben  wird,  so  dafs  15  %  schweres  Öl  noch  zultaig 
ersdieinen,  und  bei  recht  flachen  ÖlbehSltem  der  Lampen  und 


Digitized  by  Google 


PKUFUNG  DES  PETBOLEUMS. 


geringer  Dochthöhe  wohl  noch  etwas  mehr.  Zu  gimsten  des 
russischen  Petroleums  spricht  auch  noch  der  fernere  Umstand, 
dafs  seine  Kohlenwasserstoffe  nach  der  allgememen  Foimd 
CqH^ii  züsammengesetBt  and  und  infolgedessen  eine  etwa 
10%  höhere  Leuchtkraft  besitzen,  als  die  Kohlenwasserstoffe 
des  amerikanischen  Erdöls,  deren  Zusammensetzung  der  Formel 
entspricht.  Für  beide  Ölsorten  gilt,  dafs  ein  unter 
5  ®/o  liegender  Gehalt  an  leichten  Ölen  völlige  Gefahrlosigkeit 
beim  Brennen  bedingt.  (Beilstkin.) 

Häufig  kommt  es  vor,  dafs  der  Leuchtwert  einer  Petro- 
letunsorte  für  sich  bestimmt  oder  mit  einer  andren  bekannten 
Sorte  verglichen  werden  soll.  Zur  Vergleichung  zweier  Sorten 
hat  man  zunächst  zwei  Lampen  gleicher  Konstruktion  mit 
einem  gewogenen  Quantum  Öl  möglichst  voll  zu  füllen.  Am 
besten  eignen  sich  Flaohbrenner  mit  einer  Dochtbreite  von 
15  mm.  Nachdem  beide  Lampen  eine  gewisse  Zeit  —  etwa 


ITig.  102. 


6  Stunden  —  mit  möglichst  gleichgrofser  Flamme  gebrannt 
haben,  wird  nach  dem  Erkalten  das  nnverbrannte  öl  gewogen 

und  der  Verbrauch  aus  der  Differenz  festgestellt.  Hieraus  be- 
rechnet man  den  Konsum  pro  Stunde,  welcher  dem  Auftrag- 
geber mitgeteilt  wird.  —  Die  Messung  der  Lichtstärke  ist 
auf  die  Beobachtung  gegründet,  dafs  die  Intensität  des  Lichtes 
abnimmt,  wie  die  Quadratzahlen  der  Entfernung  wachsen.  Man 
stellt  sich  einen  ebenso  einfachen,  wie  praktischen  photonietri- 
sehen  Apparat  dadurch  her,  da£i  man  etwa  10  cm  vor  einem 
im  Rahmen  befindlichen  Bogen  dünnem,  weifsem  Papier  einen 
nndurchsichtigen  Stab  aufstellt  und  nun  von  beiden  Seiten 
Lichtstrahlen  auf  das  Papier  fallen  läfst.  Als  Lichtquelle  einer- 
seits dient  die  Normalkerze,  anderseits  die  mit  dem  fraglichen 
Leuchtstofie  erfüllte  Lampe,  die  man  so  lange  hin  und  her 
rückt,  bis  beide  auf  der  Wandfläche  erscheinende  Schatten 
gleiche  Ihtensitftt  angenommen  haben.    Die  SchfttEung  der 
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Sehattentiefe  erfolgt  bei  reclit  feinem  Papier  (oder  Ölpapier) 
auf  der  Bückflftche  des  Tableau. 

Die  Berecliiiung  ist  einfach.  Gresetet,  die  Normalkerae 
wäre  1  m  von  der  Papierwand  entfernt,  man  müfste  aber,  um 
einen  Schatten  von  gleicher  Stärke  zu  erhalten,  die  Lampe  bis 
auf  2  m  von  der  Wand  zurück  rücken,  so  hätte  man  2^=4, 
d.  h.  die  Petroleumtlamme  entwickelt  dieselbe  Leuchtkraft,  wie 
vier  Normalkerzen.  Als  Normalkerze  gilt  in  Deutschland  eine 
ans  bei  55^  schmelzendem  Paraffin  bereitete,  mit  einem  ans 
24  Fäden  gedrehten  Dochte  versehene  Kerze,  von  welchem 
6  Stück  500  g  wiegen,  und  Ton  der  in  zugfreier  Luf^  bei  16  ^ 
und  50  mm  hoher  Flamme  in  r\*^T  Stunde  7  g  verbrennen. 
Diese  ist  bezügUch  ihrer  Leuchtkraft  der  pnp:lischen  Normal- 
walratkerzo  fast  gleich.  Hat  man  derartige  Kerzen  nicht  zur 
Hand,  so  nimmt  man  jede  beliebige  andre,  ^ibt  aber  alsdann 
die  erwähnten  Daten  in  seinem  Gutachten  mit  an.  IngleicLen 
ist  Form  und  Grölse  der  Lampe^  des  Brenners  und  der  Flamme 
anzugeben,  in  welcher  das  Petroleum  gebrannt  wurde. 

Wenn  man  nun  unter  Leuchtkraft  das  Produkt  aus 
Lichtintensität  (H)  und  Material  verbrauch  (G)  bezeichnet,  so 
steht  dieselbe  (L)  im  geraden  Verhältnisse  zur  Intensität  und 

im  umgekehrten  zum  Verbrauch         q:)-    Führt  man  nun 

die  auf  gleichen  Verbrauch  zurückgeführte  Lichtstärke  auch 
auf  gleiche  Kosten  zurQck,  so  erhtSt  man  den  Leuchtwert. 
Hfttte  man  z.  B.  für  zwei  Bdeuchtungsstoffe  (Normalkerze)  A 
und  Petroleum  B  die  Intensität  H  zu  1  und  2  und  den  Ver- 
brauch in  einer  Stunde  zu  7  und  28  ^  gefunden,  so  verh&lt 

sich  die  Leuchtkraft  L  Ton  A :  B  =       =  4:2.    Kosten  nun 

100  g  von  A  20PtV'rinig  und  100  g  von  B  oPfeunig,  so  betragen 
die  ßeleuchtungsku.sien  pro  Stunde  ohne  Rücksicht  auf  die 

Lichtstärke  für  A  ^«  MPf-  und  für  B  ^  =  0,84 Pf. 

Sollen  die  Beleuchtungskosten  auf  gleiche  Lichteffekte  zu- 
rückgef&hrt  werden^  so  sind  die  erhaltenen  Zahlen  durch  die 
Lichtstärken  zu  dividimn,  mithin 

A^=l,4  und  B-^=0,42. 

Da  die  bei  gleichen  Kosten  hervorgebrachten  Lichtmengen, 
das  ist  der  Lenchtwert,  sich  umgekehrt  verhalten,  wie  die 
Beleuchtungskosten  bei  gleichen  Effekten,  so  ist  der  Leuchte 
wert  für  B,  der  für  A  =  l  gesetzt: 

0,84  :  1,4  =  1 :  X     1,66  Pfennig. 

(Nach  HüSPSATT,  Teekn,  Chm.) 
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Unter  Seifen  versteht  nmn  \m  o;ewöhnlielieu  Leben  die 
wasserlüslicheu  Verbinduugen  der  Fetisäuren  mit  den  Alkalien. 
Man  unterscheidet  /i>n-ff'  mir\  ySc/onit  rst  iff}i.  von  welchen  erstere 
Natron,  letztere  Kali  zai  I>a»is  haben,  und  nennt  erstere,  wenn 
lie  ans  der  fertigen  Lauge  dnrob  Aussalmn  vollatändig  abse- 
•chieden  smd,  Kernseifen^  sind  aie  nidit  yollständig  abgesohiaden 
oder  unter  Beihilfe  von  Soda  wasserreicher  gemacht,  so  werden 
sie  geschliffene  Seifen  genannt,  wftlirend  die  mit  Harz,  Wa^er- 
glas,  Thonerde,  Holzspänen  etc.  versetzten  gefüllte  Seif en  genannt 
werden.  Wer  geschlilfene  oder  gefüllte  Seifen  unter  diesem 
Namen  kauft,  weifs,  dafs  er  fremde  Stoffe  mit  in  Kaut  nimmt 
und  kann  bich  den  Prozentgehalt  an  1' etttiäuren  garantieren 
lassen.  Es  wird  sich  alao  meist  nm  die  Untersachnng  von 
Eemseifen  handeln,  bei  der  festsnstellen  ist,  ob  statt  solcher 
geschliffene  oder  gefällte  Seifen  Terabfolgt  worden  sind. 

Man  hat  zunächst  den  Wassergehalt  einer  Seife  zu 
eimitteln.  Das  geschieht  durch  Anstrocknen  einer  kleinen, 
der  Mitte  des  Biegeis  entnommenen,  fein  geschabten  Quantität, 
die  bei  70 — 75  ®  vorgetrocknet  und  dann  bei  105  ®  bis  zur 

Gewichtskonstanz  fertig  getrocknet  wird.  Frische  Kernseife 
enthält  bis  20%,  gute  ausgetrocknete  Seife  bis  10®/o,  geschlif- 
fene Seife  bis  über  50  ^\'o  Wasser. 

Sodann  wird  auf  freies  Alkali  und  auf  unverseiftes 
Fort  fTppriift  Krsteres  wird  durch  Betupfen  eines  frisch  durch- 
.-jcLiiitteuen  Stückes  mit  Sublimath'tsnni:,  welche  auf  neutrale 
Seile  nicht  einwirkt,  freies  Aikaii  haiti^e  Seife  aber  braimrot 
fibrbt^  bewirkt.  Um  vorhandenes  freies  Alkali  quantitativ 
zu  bestimmen,  wird  ein  gewogener  Teil  der  Seife  in  Alkohol 
(90**)  gelöst;  über  die  in  einem  Becherglase  befindliche  Lösung 
wird  Kohlensäure  in  langsamem  Strome  geschichtet  und  wieder- 
holt mit  df-r  T.ösiing  geschüttelt;  das  ausgeschiedene  Karbonat 
wird  gesammelt,  in  Wasser  gelöst  und  mit  Normalschweteisäure 
titriert  (Löwe).  —  Man  kann  aber  auch  filtrierte  alkoholische 
Seifenlösung  mit  Phenolphtalein  versetzen  und  mit  Vio  Normal- 
BohwefebänFe  freies  Alkali  titrieren  (Lebds).  —  Seifen  mit 
imgebnndenem  Fett  sind  B<^üpfrig  und  machen  Fettflecke 
auf  Papier,  üm  die  Fette  quantitativ  zu  bestimmen,  wird 
ein  Teil  der  getrockneten,  zerriebenen  Seife  in  einem  Extrak- 
tionsapparate mit  Petroleumäther  ausgezogen;  der  Auszug 
wird  abgedampft,  der  Rückstand  gewogen. 

Zur  Bestimmung  des  gebundenen  Alkalis,  der  gebun- 
denen Fettsäuren,  und  zur  Ermittelung  einzelne  Ver- 
fftlschnngen  wird  ein  gewogener  Teil  (etwa  10—15  g)  der 
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getrockneten  Seife  in  der  2Q&ohen  Menge  Weingeist  (90^) 
gelöst.  Bas,  was  zurückbleibt,  wird  auf  einem  Filter  gesammelt 
und  eingehender  untersucht  (Soda,  K^irtoffelmehl,  Knochenmehl, 
Kreide,  auch  Farbstoffe,  Eisenoxyd,  Zinnober  etc.  L  Das  Filtrat 
wird  mit  ^inm-  hinreichenden  Menge  Schwefelsäure  fcinifre 
Tropfen,  mit  Weingeist  vormischfl  versetzt,  das  ausscheideude 
schwefelsaure  Natron 5  Silikate,  Thonerde,  Talkstein,  Holzstoff", 
gesammelt,  getrocknet,  gewogen  nnd  daraus  die  Menge  des  an. 
Fettsäure  gebundenen  Alkalis  bereolinet.  —  Das  Fiurat  wird 
mit  Wasser  und  mehr  Säure  versetzt  und  zur  Verjagimg  des 
Alkohols  andauernd  im  Wasserbade  erhitat.  Die  sioh  hier  ab* 
scheidenden  Fettsäuren  werden  mit  einer  gewogenen  Menge 
trockenem  Wachs  od^r  Paraffin  zusammengeschmolzen,  nach 
dem  Erkalten  mit  Wasser  nnd  Weingeist  abgewaschen,  ge- 
trocknet und  gewogen.  Die  Berechnung  ergibt  sich  von  selbst ; 
unverseiftes  (Nentral-)  Fett,  Eara  etc.  müssen  natfirlich  in  Ab- 
zug gebracht  werden.  —  Die  schwefelsaure,  wftsserige  Mfissig- 
keit  wird  mit  kohlensaurem  Baryt  im  Überschufs  versetzt,  im. 
Wasserbade  erhitzt  und  filtriert;  das  Filtrat  wird  eingedampfib 
und  dem  Eückstande  das  G-lycerin  durch  eine  Mischung  von 
p^loichen  Volumen  Äther  imd  Alkohol  entzogen;  beim  Ein- 
dampfen dieser  Lösung  bei  einer  Temperatur  von  70 — 75** 
hinterbleibt  das  Grlycerin  rein. 

Zur  Bestimmung  des  Harzes  in  einer  Seife  ist  folgende 
Methode  empfohlen  worden.  1 — 2  g  Seife  werden  in  HOgrädi- 
gem  Alkohol  gelöst  ;  die  Lösung,  wenn  sie  sauer  ist,  wird  mit 
Ammoniak  neutralisiert.  Man  versetzt  mit  einer  lüpruzentigea 
wein^eistigen  Lösung  von  Calcinmnitrati  wodurch  Stearin-  nnd 
palnutinsaorer  Kalk  vollständig,  ölsaurer  Kalk  zum  TeÜ  geföUt 
werden,  nnd  filtriert  nach  dem  Erkalten.  Der  Kiederschla^ 
wird  gut  ausgewaschen,  das  Filtrat  mit  der  dreifachen  Menge 
Wasser  verdünnt  und  mit  Silbernitratlösung  gefallt.  Der  Nieder- 
schlag, öl-  und  harzsaures  Silber,  wird  mit  kaltem  Wasser  aus- 
gewaschen, bis  das  Filtrat  durch  Salzsäure  nicht  weiter  getrübt 
wird,  sodann  bei  70 — 80°  getrocknet  und  mit  Äther  in  einen. 
Kolben  gespült.  Man  filtriert  vom  Ungelösten  (dem  Ölsäuren 
Silber)  tS>,  wfisoht  mit  Äther  gut  nach  nnd  bringt  das  Filtrat 
auf  90  com;  sodann  werden  10  com  Salzsäure  zugesetzt,  woraa£ 
gut  umgcschüttelt  wird.  Es  scheidet  sich  nunmehr  das  Chlor- 
silber ab,  während  das  Harz  gelöst  bleibt.  Man  pipettiert 
jetzt  50  ccm  der  Harzätherlösung  ab,  bringt  zur  Trockne  und 
wägt.  Als  Korrektur  ist  für  je  10  ccm  Äther  1,6  mg  Ölsäure 
abzuziehen,  welche  derjenigen  Menge  Silberole!nat  entsprechen, 
die  vom  Äther  gelöst  werden. 

Um  die  ^ewöhnUchen  Verfälschungsmittel  näher  zu 
bestimmen,  wird  der  zuerst  auf  dem  Filter  gesammelte  Büok- 
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stand  80  lauge  mit  Wasser  ausgewaschen,  bis  das  Fütrat 
100  com  beträgt.  Das  FUtrat  wird  in  Tier  Teile  geteilt;  in 
einem  wird  die  Kohlensäure  mittels  Titrieren  bestimmt  (Soda); 
im  sweiten  wird  die  Schwefelsäure  durch  F&Utmg  mit  Chlor- 

barjTim  bestimmt  ''Glauberf?alz) ;  im  dritten  wird  Kochsalz 
durch  Titrieren  oder  Fällen  mit  Silberlösimg  bestimmt,  nnrl  im 
vierten  wird  durch  Ansäuern,  Eintrocknen,  Ausziehen  dt  s  luick- 
standes,  bammeln  und  Trocknen  desselben  die  Kieselsäure  (.aus 
dem  Wasserfflas)  bestimmt.  —  Das  ungelöst  Oebliebeae  kann 
organische  (Holzstoff,  St&rkemehl|  Leim,  Pflanzensobleim)  und 
unorganische  Snl)stanzen  entbalten.  Man  depludert  die  Wasser- 
reste im  Filter  durch  Alkohol,  trocknet,  wftgt,  glüht,  wenn 
man  sich  durch  erfolgte  Jodreaktion  von  Anwesenheit  von 
Stärk©  oder  Holzstoff  überzeugt  hat,  wägt  wieder  und  bestimmt 
im  Reste  Kreide,  Schwersjiat,  Knochenmehl,  Thonerde, 
TaiküLtiin,  Kieselgur  oder  dergleichen  nach  bekannten  ana- 
lytisolien  Metkoden.  Als  FOllnngsmittel  fOr  eme  «ns  100  Ko. 
Talg,  35  Ko.  Hars  mit  14 — Idjßrädiger  Natronlauge  Tersottene 
Kernseife  sollen  nach  dem  Seißnfahril'inf  yon  1886  pro  100  Ko. 
Seife  120  Ko.  einer  Mischung  aus  Talk,  Wasserglas  und  Kristall* 
soda  (!)  verwendet  werden. 


Textilstoffe. 

y.]Ui'  c!;To[se  Anzahl  von  Faserstoffen  animalischen  imd 
vegetabilischen  Ursprunges  wird  zu  Kleider-,  Möbel-,  Teppich- 
und  Portierenstoffen,  Läufern,  Tauen,  Pappen  und  Papier  ver- 
arbeitet^ zu  deren  Erkennung  und  üntersobeidung  in  erster 
Linie  das  Mikroskop  resp.  der  Mikroskopiker  berufen  ist.  Wir 
verweisen  in  dieser  Beziehung  auf  die  gröfseren  Werke: 
Wiesner,  Die  Bolistoffe  des  Fflamenreiches  (Wien),  Schlesinger, 
Mikroskopische  Untersuchung  dn  Gespinstf eisern^  (Zürich),  sowie 
auf  den  Artikel  „Textüstoffe"  in  Müspratts  Technische  Chenm 
und  endlich  einen  kleineren,  aber  höchst  instruktiven,  mit 
guten  Zeichnungen  versehenen  Artikel  von  H.  Focke  im 
Arekw  der  PAomaoe,  JuH  1886.  Für  den  Chemiker  kommen 
vorzugsweise  Seide,  Wolle,  Leinen  und  Baumwolle  in  Be- 
tracht, und  er  wird  nicht  ermangeln,  der  chemischen  stets 
die  mikroskopische  Prüfung  voranfgehen  zu  lassen.  Zu  dem 
Zweck  zerzupft  man  das  G-ewebe,  welches  zu  untersuchen  ist, 
isoliert  einzelne  Fäden,  legt  dieselben  mit  Wasser  iM  ieuchtet 
und  von  einem  Gläschen  bedeckt  unter  das  mit  Polarisations- 
vorrichtung  versehene  Mikroskop  und  beobachtet  Form  und 
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Zeichnung  der  Ehizelfaser.  Leinfaser  ist  walzenförmig,  wenig 
gedreht  in  fast  regehnäfsigen  Abständen  von  feinen  Knötchen 
unterbrochen  und  zeigt  einen  dünnen  Längskanal.  Baum- 
wollfaser ist  flach,  korkzieherartig  gewunden.  Schafwoll- 
faser  ist  sehr  dick,  rund,  mit  dachziegelförmi^en  Hautsdiappen 
▼ersehen.  Seidenfaser  ist  selir  dtbm,  vOU^  rund  und  ohne 
libiffdcanal,  stark  glänzend. 

Um  tierische  Faser  yon  Pflanzenfaser  auf  chemisohem  Wege 
sn  unterscheiden,  können  folgende  Verfahren  ziur  Anwendung 
kommen.  Durch  Kochen  in  Kalilauge  (8Vo  KaOH)  werden 
Seide  und  AVolle  gelöst,  Pflanzenfasern  bleiben  uii «gelöst.  Pi- 
krinsäure sowohl,  wie  auch  Salpetersäure  (spezifisches  Ge- 
wicht 1,25)  färben  animalisdie  Faser  gelb,  vegetabilisohe  nicht. 


Fl«.  103.  iig.  104.  flg.  106. 

LttBftMT.  BMmwolU  mH  Walto.  Saite  mit  WtDs. 


Salpeters anres  Qneoksilberoxydal  ftrbt  erstere  rot,  leta- 

tere  nicht.  Seide  und  Wolle,  am  lachte  entzündet,  verbrennen 
anter  Aufblähen  innerhalb  der  Flamme  nnter  Verbeitung  eines 

eigentümlichen  animalischen  Geruches  und  eines  feuchtes  Cur- 
cumapapier  brävmenden  Dampfes,  erlöschen  aber  an  der  kalten 
Luft  sofort;  Leinen  und  Baumwolle  schwelen,  aus  der 
Flamme  gezogen,  längere  Zeit  fort  und  lassen  in  der  Kohle  die 
nrgprOngüche  Straktnr  erkennen. 

Um  Leinen  und  Baumwolle  in  ungefilrbten  Geweben 
nebeneinander  zu  erkennen,  taucht  man  den  Stoff  in  Öl  und 
entfernt  überflüssiges  Ol  durch  sanftes  Pressen  zwischen  FUeis- 
papier.  Hierbei  wird  die  Leinfaser  durchsichtig,  ^riihrend  die 
Banmwollfaser  nnverlndert  bleibt;  dasGewebe  erscheint  gestreift. 
Wird  dasselbe  auf  eine  dunkle  Unterlage  gelegt,  so  erscheiiit 
nmunehr  die  I^einfaser  dunkel  nnd  die  Banrnwollenfaser  hell 
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(FnAffKBKSTSor).  —  Leinen  mit  «Ikaliolischer  Bosolsäurelösnng 
und  danach  mit  konzentrierter  Sodalauge  behandelt»  wird  rosa 
g«ftrbt,  während  Baumwolle  auf  diese  Weise  nicht  echt  zu 
nrben  ist. 

Um  Wolle  neben  Seide  in  Geweben  zu  erkennen,  wird 
ein  Teil  derselben  in  Kalilauge  gelöst.  Setzt  man  dieser  Lö* 
sung  Nitroprussidnatrium  zu,  00  entsteht  bei  Anwesenheit  von 
Wolle  eine  viol^tfM  "Färbung.  —  Beliandelt  niiiii  («anip,  welche 
neben  Seide  Wolle  entlialt^Mi,  nacheinander  mit  Salpetersüaro 
und  mit  Ammoniak,  00  wird  die  Seide  gelöst,  während  die 
Wolle  zurQokUeibt.  —  Befinden  sich  neben  Seide  Wolle  imd 
Baumwolle  in  einem  Gespinste,  so  kann  man  durch  Behan- 
Inhi  mit  ammoniakalischer  Kupferoxyd-Ammoniaklösung  die 
Wolle  von  den  baiden  andern  Substanzen,  welche  gelöst  werden, 
isolieren.  Die  beiden  letzten  Methoden  eignen  sich  zu  quanti- 
tativen Bestimmungen. 

Alte  Woll-  und  Halbwolllumpen,  zerfasert,  von  vegetabili- 
schen Fasern  möglichst  befreit  und  neu  versponnen,  bieten  das 
Material  zur  Kunst imilc  (Shoddy  oder  Mungo).  Diese  zeigt 
unter  dem  Mikroskup  neben  WuiUaöern  auch  die  Fasern  der 
Verunreinigungen  (Baumwolle,  Leinen,  auch  wohl  Seiden- 
restchen),  aber  nicht  gleichmfifsig  gestreckt  und  ausgebildet, 
sondern  gedrückt,  zerrissen,  ausgefranst,  verschieden  gefärbt 
nnd  von  verschiedener  Stärke. 

Um  Seide,  Wolle,  Leinen  und  Baumwolle  auch  quantitativ 
nebeneinander  zu  bestimmen,  bedient  man  sich  des  folgenden 
Yeifahrens  vonBEMONT,  nach  welchem  jedoch  stark  bes  ch  werte, 
sdhwarzseidene  Stoffe  sich  nicht  imtersuchen  lassen.  Für  letz- 
tere ist  das  weiter  unten  mitgeteilte  Verfahren  von  £.  KOnios 
einzuschlagen. 

Qualitative  Voruntersuchung:  Die  Probe  wird  16  Mi- 
nuten in  Wasser  mit  5%  Salzsäure  gekocht,  gewaschen  und 

j;'»"^roeknet.  ^^lan  *?nc]it  Kette  nnd  Einschlag,  wenn  möglich, 
durch  Zerzupfen  zu  trennen  und  verbrennt  einen  Faden: 


1.  Stickatofi^eruch ;  ein 
faden  mit  kohieuaaurem 
Natron  «irliittt: 

AniTi  i  niakgeruch ; 
einige   Fäden   mit  bani- 
ichon  ZiBkohiorar  (s.  an* 
te&)  gekocht: 


\ .  VoUständ.  Ldtttng  Seide. 

ß.  Beim  IlinzTifnm  n  von  \  Seide  mit  Wullf  oder 
SaksÄure  starker  >  vegetabiliscbenGewebeui 
flockigvrNiMlenelilag  |  Rfiokate&d  siehe  C. 


C.  Keine  Lösung  in  Ziuk- 
chloriir;  man  taadit 
in  kochende sohwaohe 
Sodaiaoge 


Vollständige  Lösung: 
Wolle. 

Teilweise  Lotung: 
Leinen  a.JBaam  wolle. 


Es  bildet  sich  kein  Gerutli  lüich  «stickstoffhaltigen  Stoffen;  Vege- 
tabilische Gewebe.  Zur  Unterscheidung  der  vegetabilischen  Gewebe:  Baum- 
wolle, Hanf,  Leinen,  ist  die  mikroskopische  Untenndiang  erforderlich. 

EuiMKK,  Praxi».  4.  AuÜ.  21 
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Dio  Vonmtersiu  liuiig  ergab  z.  B.  Seide,  WolU-,  Baumwolif. 

Entnahme  dor  Probe:  Man  nimmt  4  Probeleile  zu  }^ 
2  g  und  untersucht  davoa  zunächst  d  Teile,  den  4.  legt  mau 
zurück. 

Bestua hin der  A]) prptnr  und  Farl>e:  Man  taucLt 
die  Proben  in  ungefähr  200  ccm  niuer  3-prozenLigeu  Salzsäure, 
kocbt  Id  Mmuten.  Wenn  die  Flüssigkeit  dann  selir  ||efSbrbt 
ist,  dekantiert  man  und  kocht  nochmals  15  Minuten  mit  ver- 
dünnter Salzsäure;  dann  wäscht  man  mit  Waaser  aus  und 
trocknet,  indem  man  zur  Bes(  liU  iuiigung  in  Leinwand  aas- 
drückt. Die  Baumwolle  entfiirbt  sich  s-chnell,  weniger  leicht 
Wolle,  sehr  unvoH^ätiinrlip;  Seide.  Helle  Anilinfarben  kami  mau 
bei  Seide  veruachläshigeu,  da  das  Gewicht  geringfügig  ist, 
anders  bei  dnnklen,  besonders  schwansen  Farben.  AnOinscnwarz 
wird  für  Seide  wenig  verwendet,  dagegen  Eisenschwarc  (Schwer- 
schwarz-Eisennitrosulfat),  womit  die  Faser  bis  zu  zwei  drittel 
ihres  Gewichtos  vcrsetTtt  worden  kann.  Dieses  Eisenschwarz 
kann  noch  vollständif;  entlenit  werden,  wenn  es  nicht  ein 
viertel  vom  Gewichte  des  J^'adens  übersteigt,  aber  dcurüber 
hinaus  i«t  die  Entfärbung  nur  eine  partielle. 

Tremui:^  der  Seide:  Einer  der  ansgekochteii  Teile  wir! 
beiseite  gestriit  und  die  beiden  andern  in  eine  koehende  Lö;<ung 
haitischen  Zuikchlurürs  vom  spezifischen  Gewicht  1,61)0  getaucht. 
Man  stellt  dies  Beagens  dar,  indem  man  ein  Gemenge  von  1000 
Teilen  gegossenem  Zinkchlorür,  850  Teilen  destilliertem  Wasser 
und  40  Teüeu  Zinkoxyd  bis  zur  Ldsnng  erhitzt.  Die  beiden 
Gewebeproben  werden  ausg^ewaschen,  bis  Schwefelammoniom 
im  Wafchwasser  keinen  Nieaerschlag  mehr  gibt.  Man  beschleu- 
nigt rlics  sehr,  indem  man  das  Gewebe  in  einem  Stückchen 
Leinwand  aiisci rückt. 

Treuiiung  der  Wolle:  Einer  der  von  Seide  befreiten 
Teile  wird  beiseite  gct^etzl.  der  andre  in  00  bi.s  SO  rem  Natruii- 
ittuge  1^1,5%)  getaucht;  mau  bringt  nun  zum  schwachen 
Kochen  und  unterhält  dieses  15  Sünuten,  wäscht  aus,  wie  vor- 
dem, unter  achtsamer  Vermeidung  von  Substanzverli^ten. 

'Irocknen  und  Wägen:  Die  vier  Proben  werden  dne 
Stunde  bei  100  ^  getrocknet,  bis  zum  nächsten  Tage  der  Zim- 
merluft ausgesetzt  und  gewogen. 

Der  bisher  keiner  weitem  Behandlung  ausgesetzte  Teil  soll 
mm  2  g  wiegen,  die  Differenz  zwischen  diesem  und  dem  nur 
mit  Säure  behandelten  Stücke  gibt  die  Appretur  und  Farb-r-. 
Wird  vojji  Gewichte  dieses  zweiten  StücKes  dasjenige  des  mit 
Zinkchlorür  behandelten  dritten  abgezogen,  ^o  ergibt  sich  die 
Seide;  das  vierte  besteht  aus  Pflanzenfaser,  wozu  indes  — 
nach  vergleichenden  Versuchen  des  Berichterstatters  —  noch 
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r>  Prozent  hiiizuzureclinen  sind,  welche  beiiu  Kockeu  der  f  aser 
mit  der  NaLronlauge  zerstört  siiid. 

Nun  werden  die  Einzelgewichte  —  durcli  Multiplikation 
mit  oO  —  auf  Ptozente  beredmet,  and  die  Differenz  ilirer 
Summe  mit  der  Geaamtmenge  100  ergibt  die  Wolle. 

Leinene  und  baumwollene  Zeuge  werden  mit  einer  Appr et  ur 
verseheni  welche  bei  erstem  meist  nur  aus  Stärkeglanz  besteht, 
während  letztere  in  betrügerischer  Weise  bia  ssur  Höhe  von 
60%  beechwert  werden.  In  diesen  Appretarmit*<  In  spielen 
vorzugsweise  schwefelsaure  Magnesia  (Jueaerit)  und  Thonerde 
(China  clay)  Hauptrollen.  Diese  Apprets  kommen  vorzugs- 
weise in  den  eugüschen,  zum  Export  bestimmten  Cotton.s  und 
KaliknM  vur.  werden  jetzt  aber  auch  schon  bei  un3  in  Deutsch- 
knd  gebräuchlich. 

Pie  der  Eobsride  stets  aiibängende  Feuchtigkeit,  wird  in 
öffenrlielu-n  Konditionier-  oder  Tiocknungsanstaltt'ii  bestimmt. 
Die  ent&chälte  (degiimmierte  imd  ges(  liönte)  Seide  wird  beim 
Färben  beliebig  beschwert.  Wie  weit  tlie  Beschwerung  getrieben 
wird^  geht  ans  einer  Anzeige  hervor,  die  im  Jahrguug  1879 
der  BjETMAKNschen  Färberzeitting  häufig  wiederkehrte,  und 
welche  ein  Verfahren  offerierte,  nach  welchem  Seide  mit  Schwer- 
schwarz bis  zu  v^oOVo  gefärbt  werden  könnte.  Möglich  ist  eine 
Beschwenmg  bis  zu  ööO"/'»-  Thatsäclilich  findet  sich  Nähseide 
durchschnittlich  mit  50 — tiO^o,  Seide  zu  Netzen  mit  100%, 
beide  zu  Posamenterien  mit  300  ".  y  und  Flock-  und  Kordoiiet- 
seide  noch  höher  beschwert.  Die  Ermittelung  der  Höhe  der 
Beschwernng  ist  keineswegs  einfach,  da  die  Hauptsabstanzen, 
die  Gerbsäure  und  die  Holzessigsaure,  beim  Einäschern  zerstört 
werden.  Indessen  ist  durch  die  verdienstvollen  Arbeiten  von 
E.  KoxiGs'  »  i^^iges  Lieht  in  <li.  <t'  VerliältTnsse  gekommen.  Nnch 
E.  K'tN!';?  ist  zunäch^^t  der  Feuchtigkeitsgehalt  einer  Seiden- 
piol-e  -^lureh  Aut^trocknen  7M  bestimmen;  vorhandenes  Fett  ist 
dmxli  Behaudclii  mit  Atixei  auszuziehen;  sodann  ist  der  gummi- 
artige Überzug  durch  Behandlung  mit  lauem  Wasser  zu  ent- 
fernen; femer  ist  das  vorhandene  Berlinerblan  dnrch  Alkali 
zu  lösen,  in  angesäuerter  Lösung  wieder  herzustellen,  auf  dem 
Filter  zu  sammeln  und  unter  wiederholtem  Zusatz  von  Salpeter- 
säure zu  glühen  (1  Teil  Eisenoxyd  eütjfprieht  3,33  Teilen  kate- 
chugerbsaurem  Zinn).  Zieht  man  von  der  (iesamtasche  nun 
die  auf  die  Seide  selbst  '  0,4.  Rohseide  0,7  "/o),  auf  das  dem 
Berlinerblau  entsprechende  Eisenoxyd  und  auf  das  Zinn- 
ozyd  fallenden  (^ewichtsmengen  ab,  so  restiert  das  der  Ver- 
bmdtmg  mit  Katechu-  oder  Kastanienextraktgerbsänre 


^  •Jahrenberidtt  der  Hundcli/iammer  zu  Cujctä,  ibVJ. 
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«'iitsprechende  Eisenoxyd,  welches,  mit  7,2  multipliziert,  die 
Zahl  erp:ibt,  welche  der  Verbindung  selb.st  entspricht.  Dort, 
wu  anzunehmen  ist,  dais  Ei«enoxydiil Verbindungen  zur  An- 
wendung gekommen  waren,  ist  die  Multiplikation  mit  5,1  aus- 
sof&luren.  Durch  Zusammenstellung  der  so  gefundenen  Be^- 
tate  ist  der  Gehalt  an  trockener  Seide  und  daraus  folgend  die 
Beschwerung  zu  berechnen. 

Weifse  Seide,  Atlas,  Fahnenseide  wird  bis  zu  25%  mit 
Zinnoxyd  beschwert,  welches  auf  mannigfache  Weise  auf  der 
Faser  fixiert  wird.  Derartige  St  jfie  werden  mit  der  Zeit  brüchig 
und  mürbe  und  fallen  auseinander,  wie  Spinngewebe. 

Rohseide  wird  auch  oftmals  nur  mit  vegetabilischen 
Stoffen  (Kastanienextrakt,  Eiweüjs,  Gunmii,  I«eim)  beschwert. 
Mit  Kastanienextrakt  ist  eine  Beschwerung  bis  zu  100  nit>- 
lich.  Dasselbe  ist  in  kochendem  Wasser  löslich.  Fällt  man 
die  Losung  mit  Bleiessig,  entfernt  überschüssiges  Blei  mit 
Schwefelwasserstoff  und  dampft  das  Filtrat  ein,  so  läfst  sich 
das  Aesculin  gewinnen,  welches,  nochmals  aus  Weingeist  um- 
kristallisiert,  sich  durch  seine  starke  blaue  Fluoreszenz  in 
wässeriger  Lösung  erkennbar  macht. 

Oft  werden  Garne,  rote  und  violette,  gebracht,  welche 
Entzündungen  an  Händen  und  Füisen  hervorgerufen  haben 
sollen.  Man  schrieb  diese  Wirkung  firüher  dem  Arsengehalt 
der  Anilinfarben  zu.  Diese  Ansicht  läTst  sich  jetzt,  wo  Arsea 
in  der  Anilinfarbenfabrikation  nicht  mehr  angewendet  wird, 
nicht  mehr  aufrecht  erhalten;  dafür  ist  aber  jetzt  die  Ver- 
wendung von  Antimonpräparaten,  insbesondere  Brechweinstehi, 
in  Aufnahme  gekommen  und  gibt  zu  der  Vermutung  Aulais, 
dafs  diese  jene  Keizungen  verursachen. 

Oftmals  ist  es  wünschenswert,  die  Natur  der  Farbe 
kenneu  zu  lernen.  Hie  rzu  kann  ihr  Verhalten  zu  Schwefelsäure 
dienen,  welche  von  kleinen  Mengen  dieser  Farbstoffe  intensiv 
gefärbt  wird.*  Konzentrierte  Schwefelsäure  wird  gefärbt  von: 
Magdala  (Naphtalinrot)  blauschwarz.  Safranin  grasgrün,  bei 
starkem  Erwärmen  indigoblau,  Chrysoidin  tieforange,  beim 
Krldtzen  beinahe  scharlachfarben,  Alizarin  rubinrot  oder  dun- 
kelrotbraun, Fosin  goldgelb,  Naphtalingelb  schwer  löslich, 
erst  gelb,  beim  Krhitzen  farblos,  Chry sanilingel b  gelb  o(l<n* 
braun,  fluoreszierend,  Aurin  gelbbraun,  nicht  fluoreszierend, 
Atlasu ränge  rosarot,  beim  Erhitzen  scharlachrot,  Atlas- 
scharlaoh  schaxlachrot,  beim  Erhitzen  beständig,  Biebrich» 
Scharlach  B  schwarzblau  oder  tief  purpurn,  Biebrichschar- 


'  SriLLKR,  Chenu  News.  Bd.  42.  S.  191. 
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Hch  B  blaugrün,  AnilimscliArlaoh  goldgelb,  beim  ErbitBen 
beständig,  Indulin  aokieferblaii  bis  indigofarben^  Bossiii  1  in 
nr.'I  alle  Anilinviolette  gelb  oder  biaangelb,  Phenylblau 

und  Diphenylaminblau  schTvarzbraim.  Jodgrüii  (bei  Er- 
hitznng  Jod  entwickelnd)  und  3Ialachitgrün  hell!:;^  n\  Zit  ronin 
helizimtiarben.  Ancli  konzentrierte  Balzsäure  eignet  sich  zur 
Unterscheidung  einzelner  Farben;  Safranin  gibt  damit  violett»« 
Lösung;  Biebrichscharlach  wird  ftls  rotes  flockiges  Pulver 
gefftllt.  In  Verbindung  mit  den  AnsflLrbeYerraohen  genügen 
die  Reaktionen  mit  Schwefelsäure  zur  schnellen  und  sichern 
Identifizierung  der  angeführten  FarbstoiTe.  Bline  ausführliche 
Arbeit  zur  Erkennung:  der  in  der  Färberei  benutzten,  mit  Aus- 
nalmie  der  Anthracen-Farbstoife  ist  von  Otto  N.  Witt^  ver- 
öttentlicht  worden. 

Auf  Tarlatan  hndet  man  immer  noch  ab  und  zu  arsen- 
haltige Farben,  die  durch  einfaolies  Abmben  gesammelt  werden 
kennen.  Man  bestimmt  quantitativ,  einer  gemessenen  Flftche 
entsprecbend  (siehe  Farben). 


Leder. 

Leder  wird  vielfach  mit  Stftrkezaoker  beschwert.  Die 
Ermittelting  desselben  ist  nicht  ganz  einfach,  weil  im  Leder 
auch  andere  Stoffe  vorhanden  sind,  welche,  wie  Stärkezucker, 
alkalische  Kupferlösung  reduzieren.  Man  wird  daher  sich  fol- 
genden Verfahrens  von  K'tii.vsTEiN  mit  Vorteil  bedienen  k(>nnen. 

20 — 25  g  des  feingeHchnittenen  Leders  werden  bei  110 
getrocknet,  um  die  Feuchtigkeit  zu  bestimmen. 

Der  getrocknete  Stoff  w&d  4 — 5  mal  mit  warmem  Wasser 
ausgelangt;  die  Auszüge  werden  auf  500  ocm  gebracht.  100  ccm 
hiervon  werden  zur  Trockene  gebracbt.  (G-esamtextrakt.) 

Das  Extrakt  wird  verbrannt  nnd  der  Aschengehalt 
bestimmt. 

Sodann  werden  200  ccm  mit  6  g  frisch  gef^lühten  Magne- 
siumoxyd so  lange  gescliüttelt,  als  das  Filtrat  durch  Eisensalz- 
oder  lieimlöemig  noch  getrübt  wird,  d.  h.  Gerbstoff,  Farb- 
stoff nnd  Gallussftnre  ansgeflült  sind. 

Das  Filtrat  wird  wiederum  eingedampft,  Extrakt  und 
Aschengehalt  von  neuem  bestimmt.  Die  Differenz  ergibt  die 
nicht  gerbstoffartige  organische  Substanz.   Die  Menge 


*  Ind.-BL  1866.  No.  10  «.  11. 
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dieser  stellt  zur  Menge  der  erateren  bei  den  Terscliiedenen 
Gerbmaterialien  in  einem  ziemlich  bestimmten  Verhältnis, 
Avelches  zwar  noch  eingehender  zu  studieren  ist,  meist  aber 

2  : 3  betränkt. 

Zur  Bestimmung  des  Ziicker8  erliitzt  man  .')() — (30  ccm 
der  Extraktl''sunf;  mit  FEHLiNGscher  Luauiifj;.  bis  Reduktion 
nicht  mehr  ertoigt,  wäscht  gut  aus  und  löst  das  Kupferoxydul 
in  Salzsäure,  fHUt  unter  £rwärmen  mit  Sohwefelwasserstolf  aus, 
wäscht  das  geflUlte  Kupfersulfid  mit  Schwefelwasserstoffwasser, 
glüht  unter  Zusatz  von  etwas  Schwefel  im  Wasserstoffstrom, 
wägt  und  berechnet  das  Eupfersnlfür  auf  Traubenzucker  (ICu^S 
=  0,4387  C,H,,0,,\ 

Endlicli  kämen  noch  die  dem  Zucker  anhängenden  ünrei- 
nigkeiten  in  Betracht. 

Die  Berechnung  würde  sich  nun  folgendermafsen  ge- 
stalten: 

Fichtensohlleder,  Handelsware;  Verhältnis  der  übrigen 
zu  den  gerbsäurehaltigen  Extraktstoffen  3 : 4. 

Feuchtigkeit  12,38 

Extrakt  14,(iH  „ 
Hiervon  organ.  SabstaDc    14,03  V« 

Asche  0,65  , 

Vou  Magnesia  aufnehmbar  3,36  „ 

„          „       nicht  aufnehmbar  10,67  „ 
Dftvnn  rcflnzieren   Fi;Hr.iN(,sclie  L"> 

sung,  am"  Traubenzucker  JjerecbueL  (j,U.'i  ., 
Bieraiis  folgt: 

G(  samtenmme  dw  organiBchen  Extraktatoffe  14,09  Vo 
Davon  ab: 

Von  Magneiüt  anfiieliniW  3.36 
Dieten  entsprechen  Extraktivstoffe 

4:3  =  a,36  :  x  =  2.b2  _  ^  .'».HS 

»,15  ''/o  fremde  Stoffe. 
8,lo  Teile  entipreehen  aber  6  Tmlen  fetten  Traubensuokers. 

Bei  Eichengerbstoffen  respektive  dem  mit  diesem  er- 
zeugten Lerlor  ist  das  Verhältnis  zwischen  den  nichtf-illbar«^!! 
nnd  gcrbsiiiireartipren  Stoti'ou  wie  4:9;  andre  Voriiaitui«- 
aahlen  müssen  noch  festgestellt  werden. 

Beschwerungen  mit  Chlorbaryum  oder  Chloraluminium 
sind  mit  Leichtigkeit  im  wässerigen  Auszuge  nachzuweisen. 

Kalk  macht  Leder  brüchig;  es  enthält  nicht  mehr  als 
höchstens  3  Vo  Mineralsalze,  die  zur  Gerbung  verwandt  wer- 
den, Ki5;ensa1ze,  Chromate,  Thonerdeverbindnngen  findet  man 
in  d(^r  Asche. 

Als  bestes  Leder  wii'd  solches  angesehen,  welches  von 
mehreren  gleich  starken  Sorten  und  von  gleichem  Gewicht  in 
gleicher  &it  die  geringste  Menge  Wasser  aufnimmt.  Die 
E*estigkeit8probe  ist  eine  rein  physikalische. 
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Jlnt-  oder  Sehn  eifsledcr  bildet  oft  Gegenstand  derUiiter- 
siichungj  insofern  behauptet  wird,  daSa  dasselbe  Pustelbüduug 
auf  der  Haat  henror^enuen  habe.  Nach  Flecks  Erfahnmgen  ^ 
soll  diese  Wirkung  einem  Gehalt  an  freien  Fettsäuren,  welchen 

sowohl  lohgare,  als  sämiscbgare  Leder  zeigen,  zuzuschreiben 
sein,  insbesondere  sollen  die  belgischen  Leder  sehr  reieh  an 
Fettsäuren  sein.  FleüK  zu^^  die  zernchnittenen  Leder  24  Stunden 
lang  mit  über  Atzkalk  rektifiziertem  Äther  auH,  destillierte  den 
Äther  vom^Auszuge  ab,  wog  den  Kückstand,  löste  alsdann  den- 
selben in  Äther  nnd  titrierte  mit  alkoholischer  Natronlösung, 
wobei  Rosolsäure  als  Indikator  diente  (100  com  =^  1,0646  g 
Ölsäure).  Derselbe  fand  in  den  verschiedenen  Ledersorten 
o — l27o  Fett  resy>  0.')  — 57o  Fettsäure.  Die  pustelbildende 
Wirkung  wurde  physiologisch  festgestellt. 


Papier. 

Jm  Papier  ist  Feuchtigkeit,  Harz,  Stärke,  Füllung  <  Aschen- 
bestaodteile),  Faserstoff  und  unter  Umstftnden  auch  HoLsstoff 
zu  bestimmen.  Man  verftlhrt  hierbei  nach  Wübstbr'  folgender* 
malsen. 

Ca.  1  aufgerolltes  Papier  wird  bei  \0h — 110"  bis  zur 
Gewichtskonstanz  getrocknet  und  schnell  gewogen j  die  DÜfe- 
renz  ist  Feuchtigkeit. 

D&s  trockene  Tapier  winl  mit  Aikolioi,  dem  einige  Tropfen 
Salzsfture  zugesetzt  sind,  einige  Minuten  lang  gekocht,  abge- 
gossen, dann  no<^  einigemal  blofs  mit  Alkohol  abgekocht,  ab- 
gegossen, getrooknet  und  gewogen.  Die  Differenz  ist  Harz 
(von  der  Leimnng). 

Da.s  getrocknete  Papier  wird  nunmehr  mit  einer  Mischung 
von  gleichen  Volumen  Alkohol  und  Wasser,  denen  einige 
Tropfen  Salzsäure  zugesetzt  sind,  so  lange  gekocht,  bis  Jod- 
wasser  keine  Beaktion  auf  dem  Panier  hervorbringt  (Vs — 1 
Stunde).  Hierbei  ist  achtzugeben,  dais  der  verdampfte  Alkohol 
möglichst  regelmäüing  durch  Zutröpfeln  neuer  Mengen  wieder 
ersetzt  werde.  Man  trocknet  und  wägt;  die  Differenz  ist 
Stärke. 


'  EmerL  anal  Chem.  Bd.  I.  8.  856. 
*  Ch€m.'Uehn.  MittMiL  ISTS^-TS.  8.  224. 
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Um  die  AschensubBtanz  zu  ermitteln,  wird  eine  kleine 
Menge  des  ausgetrockneten  Papieres  zusammengerollt  und  mit 
einem  Platindraht  umwickelt.  Es  läfst  ?:inh  so  bei  einiger  Vor- 
nicht  das  in  eine  durch  guten  Zug  verstärkte  Flamme  gebrachte 
Papier  ganz  schön  veraschen.  Da  jedoch  ein  kleiner  Teil 
mineralischer  Substanzen  bei  der  Behandlung  mit  Salzsäure- 
haltigem  Alkohol  gelöst  wird,  ist  es  notwendig,  eine  Korrektur 
anzubringen.  Maai  äschert  zu  dem  Zwecke  auch  das  ausgezogene 
Papier  ein,  berechnet  die  Differenz  aus  beiden  Aschenbestim- 
mungen und  bringt  diese  von  der  ermittelten  Harz-  respektive 
fcjtärkemenge  in  Abzug. 

Die  auf  Prozente  berechneten  Stoffmengen  werden  addiert 
und  vom  Gesamtgewichte  des  frischen  Papieres  abgezogen; 
der  Rest  ist  Faserstoff. 

Bas  Bolirnaterial  fÜr  Papier  bieten  Faserstoffe  aller  Art- 
dar,  deren  Erkennung  unter  dem  Mikroskop  dem  geschulten 
Sachverständigen  Schwierigkoiten  nicht  darbietet,  obschon 
durch  die  mechanische  Bearbeitung  ein  grofser  Teil  der  Fasern 
sehr  angegriffen  und  deformiert  zu  sein  pflegt.  Immerhin  wird 
man  in  dem  von  Leim  und  Stärke  befreiten  Papier,  und  nach 
gehöriger  Zerfasenmg  desselben  mit  einer  Prftpariemadel  er- 
kennen, ob  Lein-,  Hanf-,  Hola-,  Stroh-  oder  Esparto&sem  vor- 
handen sind.  Hanffaser  ist  höchst  ungleichmftfsig  verdickt; 
die  einzelnen  Zellen  enden  meist  kenlenförmio;,  seltener  laufen 
sie  spitz  aus;  meist  erscheint  die  Faser  bandförmig  gestreckt 
und  ist  knotenfrei.  Stroh-  nnd  Ks j)artoniasse  (letztere  aus 
den  Blattfasern  der  Stipa  teuacissima  L.  Pfriemengras)  er- 
kennt man  an  den  wellen-  oder  gozacktwändigen  Oberhautsellen, 
welche  vom  Stroh  lang,  wurmformig,  vom  Esparto  kurz,  tafel- 
förmig sind.  Q-anz  verschieden  voneinandOT  sind  Cellulose 
und  Holzstoff,  von  welchen  erstere  als  ein  sehr  wertvollor 
Ersatz  für  Lumpen,  der  letztere  als  ein  <xenieines  FüUmatenal 
gilt.  Der  Holzstoff  wird  durch  eine  weitgeliende  mechanische 
Zerteilung  von  Nadelholz  i^durch  Schleif enj  hergestellt,  während 
Cellulose  durch  Isolierung  der  Zellen  «if  oheniisohem  Wege 
hergestellt  wird,  indem  man  durch  EinwirkenliMen  von  Säuren 
und  Alkalien  die  inkrustierende  und  verkittende  Substanz,  das 
Lif^nin,  zu  lösen  sucht  und  dann  die  Fasern  —  die  Cellulose  — 
durch  Druck  voneinander  trennt.  Deshalb  bietet  (VHnlose- 
papier  unter  dem  Mikroiskop  dem  Blicke  nur  wohlerh alt Mri»-. 
mit  sehr  zarten  Zellmembraneu  umgebene,  fein  getüpfelte  Lauga- 
fasem  dar,  während  Holzstoffpapier  leicht  erkennbare  Tflpfel- 

fefäise  und  Markstrahlstücke  erkennen  läfst.   Zur  Erkennung 
er  Cellulose  ist  gutes  Licht,  schiefe  Beleuchtung  und  schwache 
Färbung  mit  Methylviolett  notwendig. 

Als  Reagens  auf  Holzstoff  dient  eine  gesättigte,  schwach- 
augesäuerte  Lösung  des  schwefelsauren  Anilins  (Gelbfärbung^; 
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auch  Plilorogliicia,  besonders  aber  Indol  in  schw»'f«  l-  oder  .«<alz- 
feaurer  Lösimg  sind  vorzüglicbe  Beagenzien  für  Holzstoff  (ßot- 
firbung). 


Schriftenprüfuug. 

Wm.  TiuMpmt  (CAflM.  Gajt.  September  1880)  wendet  nach- 
eiiuaider  folgende  Beagenzien  an: 

1.  Verdfimite  8obw«febiiire ;  6.  Kali  ^tSttifi^  OxtltSarelosuafr. 

2.  Starke  Pal^'^Sure,  7.  ('VilorkalkKisunf^ 
'6.  GewöboL  verdüante  äaipeterMure ;     Zinncblorur  a. 

4«  Sohwaflife  Sinrs  in  Lo«oii|f;        9.  Zitmohloridlotim^. 
6.  ÄttiMtrral8«aQg ; 

Man  befeachtet  vencliiedene  Schriftzüge  mit  einem  der  Rea- 
genaien  nacheinander,  läfst  einige  Minuten  einwirken  und  ent- 
fernt flen  Überschufs  mit  FUelspapier.  Verschiedene  Tinten 

ergeben  hierbei  rli»«  prüfst en  Abwoichnnpfcn :  p^lficho  Tinten 
die  gröfsto  Uberr-instinunnng,  auch  noch  uach  vielen  Monaten, 
selbst  dann,  wenn  die  Tinte  eingetroc  knet  und  mit  Bier,  Wein, 
Wasser,  Kaffee,  Thee  etc.  wieder  aulgeweicht  worden  war. 

Ala  ein  vorsOgliches  Erkennnngamittel  fUr  Schriftenföl- 
flchnnjgen  hat  sich  die  Photographie  erwiesen.  Photographierte 
Schriften  lassen  Überschreibungen  auch  dann  noch  als  solche 
erkennen,  wenn  die  alten  Schriftzüge  für  das-  mon schliche  Auge 
TöUig  unsichtbar  gemacht  worden  waren.  (Jeaericu.) 


Farben  und  gefSrbte  Gagenstände. 

Br'züp^licli  dor  Vprwenduns^  gesundhnitfi^rhädüflior  Farben 
ist  ein  Gesetz  erschienen,  welches  dankenswerte  Klarheit  in 
eine  von  AleinungsverschiedeuLeiten  mannigfachster  Art  be- 
herrschte pjofse  Materie  hineingebracht  hat.  Wir  lassen  es 
alsobald  folgen. 

Oesetz,  betreffend  die  Verwendung  esundheitsschädli  <  h er  Fnrheii 
bei  der  Heratellung  von  Nahrungsmitteln,   Genufsmittein  und 

Gebrauch  »gegenständen. 

§  1.  Gesundheitsschädliche  Farben  dürfen  txir  Herstellung  von  Nah- 
rungS'  und  Genufsmittein,  welche  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  nicht  ver- 
wendet werden. 
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Gesnndlieitsscbädliche  Farbeo  im  Sinne  dieser  Bestimmung  ttnd  diejenifi^en 
Farbstoffe  und  Farbzuberoltungen,  w^Khe  Antimon,  Arsen,  Banntm.  B!--!.  Cad- 
mium,  Chrom,  Kupfer,  Quecksilber,  Uran,  Zink,  Zinn,  üummigutTi,  K-.i  lUin, 
Pikrinsanre  enthalten. 

Per  Ueic-liskaiizlci*  ist  ermachtifjf,  nähere  Vorscbrifiou  ül)er  da^  i--!  d^^r 
Feststellung  des  VorhandeoMins  von  Arsen  und  Zinn  anzuwendende  \  eriahren 
zu  erlassen. 

§  2.    Zur  Aufbewahrung  oder  ViM-jinckung  von  Nnhrungs-  und  Genufs- 
mitteln,  welche  sam  Verkauf  bestimmt  sind,  dürfen  Oefäfse,  ÜmhüUuugea 
oder  Scbtitzbedeckungen,  su  deren  Hentelluiig  Fubeti  der  im  §  1  Am«U 
2  bezeichneten  Art  verwendet  sind,  nicht  bentttet  werden. 
Aaf  die  Verwendung  von 

schwefelsaurem  Baryum  (Schwerspat,  blanc  fixe), 
BBiytfarblaoken,  wdUihe  Ton  kohleneaurem  Baryam  frei  sind, 
Thromoxyd. 

Kupfer,  Zinn,  Zink  und  deren  Legierungen  als  Metallfarbeu, 
Zinnober, 

Zinnoxyd, 

Schwefelzinn  als  Musivgold, 

sowie  anf  alle  in  Gbsmaaeen.  Glasuren  oder  Bnudla  eingebrannte  Farben 
und  ntif  den  Infseren  Anstrich  von  Gefiilisen  aus  wasserdichten 

Stoffen 

findet  diese  Beetinraran^  nicht  Anwendung-. 

§  3.  Zur  Hers^'Hnnf;  von  k  «>  s  ni t  N  c  Ii  *' n  5r  1 1 1  e  1  n  'Mittel  zur  Reinigung, 
Pflege  oder  Färbung  der  Haut,  des  Haares  oder  der  Mundhöhle),  welche  sam 
Verkauf  bestimmt  sind,  dürfen  die  im  §  1  Absatz  2  bezeichneten  Stoffe  nicht 
verwendet  werden. 

Auf  '^('1i\vpfp!«fitiro<:  Baryum  (Schwerspat,  blanc  fixe),  Schwefelcadmiuni, 
tliromoxy  l,  Zinnober,  Zinkoxyd,  Zinnoxyd,  Schwefelzink,  sowie  auf  Kupfer, 
Zinn,  Zink  und  deren  Legierungen  in  Form  TOn  Puder  findet  diese  Bestimmung 
nicht  Anwendunj?. 

§  4.  Zur  HerstelluniL'  von  zum  Verkauf  bestimmten  Spielwaren  (ein- 
schliefslich  der  Bilderbogu u ,  Bilderbücher  und  Tuschfarben  für  Kinder), 
Blumentoytfrrittern  und  künstlichen  Christbinmen  dfiifen  die  im  §  1 
Absatz  2  b»v.''irhneten  Farben  nicht  verwendet  werden 

Auf  die  im  §  2  Alisntz  2  bezeichneten  Stoffe,  t>uwie  auf 

Schwefelantiniun  undSchwefelcadroinm  nisSlrbemitteiderGummimaase, 

BIfioxyd  in  Firnis, 

Bieiweifs  als  Bestandteil  des  sogenannten  Waclisgusses,  jedoch  nur, 
sofern  dasselbe  nicht  ein  Gewichtsteil  in  100  Gewichtsteilen  der 

Masse  übersteigt, 

chromsaures  Blei  (füi*  sich  oder  in  Verbiudunff  mit  schwefelsaurem 
Blei)  als  öl-  oder  Lachfkrbe  oder  mit  Lact-  oder  Fimisiiberzug, 

die  in  "Wasser  unir>slichen  Zink  verliindun^rfii.  bei  (uimmi=pie!\\  ar'^n 
jedoch  nur.  soweit  sie  als  Färbemittel  der  Gummimasse,  als  Ol- 
oder  Lackfarben  oder  mit  Lack-  oder  FimisSberzug  verwendet 
werden, 

alle  in  Glasuren  oder  Emails  eingebrannten  Farben 
findet  diese  Bestimmung  nicht  Anwendung. 

Soweit  zur  Hentellnng  von  Spielwaren  die  in  den  §§  7  und  8  bezeich- 
^  •  'en  Gepreu^iände  verwendet  werden,  finden  auf  letztere  lediglich  die  Vor» 
j>t;hriften  der  §§  7  und  8  Anwendung. 

§  5.  Zur  Herstellung  Ton  Bneh-  und  Steindruck  aof  den  in  den 

§^  2,  3  und  4  bezeichneten  Gegenständen  dürfen  nur  totche  F^ben  nicht  Ter* 

wendet  werden,  welche  Ar^en  enthalten. 

§  6.  Tuschfarben  jeder  Art  dürfen  als  (rei  von  gesundheitsschädiichcu 
Stoffen  beziehungsweise  giftfrei  nicht  verkauft  oder  feilgehalten  werden,  wenn 
sie  den  Torschrihen  im  g  4  Absatz  1  und  2  nicht  entsprechen. 
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§  7.  Zur  Herstellung  von  zum  Verkauf  bestimmten  Tapeten,  Möbel- 
stoffen, Teppichen,  Stoffen  so  Vorhängen  oder  Bekleidnngsgegen« 
»tänden,  Masken,  Kerzen,  sowie  künstlichen  Blättern,  Blumen  und 
Früchten  dürfen  Farben,  welche  Arsen  enthalten,  nicht  verwendet  werden. 

Auf  dieVenvt  nduMg  arMiibalti|r«r  Beizen  oder  Fixiemngsmittel  zum  Zweck 
<}e«  Färbens  odor  B<-<lrurkens  von  (Jp5pinst'^n  oder  Geweben  findet  diese  ü  - 
«tioimung  nicht  Anwendung.  Doch  dürieu  derartig  bearbeitete  Ge«piii«te  odt-r 
Gewebe  Eur  Hentellnng  der  im  Abmtz  1  bezeicbneten  Oegenstande  nicht  ver* 
ni^'ndet  werdcT),  wenn  sie  das  Ar  i  wa^s^-M-Iö^li  her  Form  oil'-r  in  {•olcber 
^euge  enthalten,  dals  tich  in  liM)  qcm  des  fertigen  Gegenstandes  mehr  als 
2  mg  Arten  Torfinden.  Der  Reichtkautler  itt  «rmiehtigt.  nibere  V(Hwhriften 
über  das  bei  der  Feststellung  des  Arseugehalts  a^izuwendende  Verfahren  gtt  erlaasen. 

§  8.  Die  Vnisclirift'  ii  J.  «*  §  7  finden  auch  auf  die  Herstellung  von  zum 
Verkauf  bestimmteu  ^cbre i bmate rialieu»  Lampen-  und  Lichtschirmen« 
sowie  Liebtmansobetten  Anweodnng. 

Die  Ilffsfeltmiir  der  Ol>lafoti  uiitfr'i' 2rt  den  Be-^tiimiuinLien  im  §  1, 
jedoch  sofern  sie  nicht  zum  Genüsse  bestimmt  sind,  mit  dor  Mafsgabe,  dafs  die 
Verwendnng  von  tcbwefelnui«m  Baryum  viSchwerspat,  bUne  fixe),  Cbromoxyd 
und  Zinnober  gestattet  ist, 

ß  n  Arspulirdtim'  Walser-  oder  Leimfarben  dürften  zur  Herstellung  d»'s 
Anstrichs  von  FuIi^hÖden,  Decken,  Wänden,  Thüren,  Fenstern  der 
Wobn-  oder  Oeedtlfteriiame.  von  Bol1%  Zng*  oder  Kltppläden  oder  Tor- 
hän^pn.  von  Möbeln  und  ^onatigen  hSvtHchen  Qebrauohagegen» 

ständen  nicbt  v»^rwenil>  t  werden. 

§  10.  Auf  die  Verwendung  vou  Farben,  welche  die  im  §  1  Absatz  '2 
bezeichneten  Stoffe  nicht  als  konstituierende  Bestandteile,  sondern  nur  als  Ver- 
unreinigungen, unfl  7\VA\-  liiiclistriis  in  einer  Menge  fiif halti  n,  wel(;he  sich  bei 
deu  in  der  Technik  gebräuchlichen  Darstellun^verfahren  nicht  vermeiden  läl'rit, 
finden  die  Beitiainromgeii  der  §§  2  bis  9  niebt  Anwendung. 

§  lt.  Anf  die  Firbnng  von  PeUwaren  finden  die  V(»r»obriften  dieses 

Gesetzes  nicht  .Anwendung. 

§  12.  Mit  Geldstrafe  bis  zu  eiahundertundfünfzig  Mark  oder  mit  IJatt 
wird  beetraft: 

1.  wer  den  Voreebriften  der  §§  1  bis  5.  7,  8  und  10  zuwider  Nahrun?"- 
niittel,  Genufsmittel  oder  Gebrauchsgegenstände  herstellt,  aufbewahrt  od'-r 
verpackt,  oder  derartig  hergestellte,  aufbewahrte  oder  verpackte  Gegenstände 
gewerbsmilkig  verkauft  oder  feilhält; 

2.  wer  der  Vorschrift  des  §  6  zuwiderhandelt; 

3.  wer  der  Vorschrift  des  §  9  zuwiderhandelt,  iuglcichen  wer  Gegenstände, 
welche  dem  §  9  zuwider  bergettellt  sind,  gewerbemäfaig  verknnft  oder  feilhalt. 

ß  13.  Neben  der  im  §  12  vorgesehenen  Strafe  kann  auf  Einziehung  der 
verbotswidrig  hergestellten,  aufbewahrten,  verpackten,  verkauften  oder  feilge- 
haltenen Gegenstände  erkannt  werden,  ohne  Unterschied,  ob  sie  dem  Verur- 
teilten gehören  oder  nicht. 

Ist  die  Verfolgung  o  lrr  Verurteilung  einer  be'^f inuntpn  Person  nicht  aus- 
führbar, so  kann  auf  die  Einziehung  selbständig  erkannt  werden. 

§  14.   Die  Yorscbriften  des  Oeietiee,  betreffend  den  Vei^cebr  mit  Nah* 

rungsmitteln,  Genufsmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  Mai  1879, 
bleiben  unberührt.  Die  Vorschriften  in  den  16,  17  desselben  finden  auch 
bei  Zuwiderhauülungcn  gegen  die  Vorschriften  des  gegenwärtigen  Gesetzes 
Anwendung. 

§  15.    Dieses  Oesetz  tritt  mit  dem  1.  Mai  in  Kraft,  mit  dem-elben 

Tage  tritt  die  KaiserUche  Verordnung,  betreffend  die  Verwendung  giftiger 
Farben,  vom  1.  Mai  1882  aufser  Kraft. 

Bad  Ens,  den  &.  Juli  1887. 

WlLHBML  VOir  BOBTTICREB. 
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Das  Gesetz  wendefc  sich  mit  grofser  Schftrfe  gegen  üfsm- 
haUige  Farben^  welche  selbst  im  Buch-  und  Steinarnck  keine 
Verwendung  finden  sollen.    Nur  für  Färbereirwecke  ist  die 

Anwendung  arsenhaltiger  Beizen  oder  Fixieriingsmittol  gestattet, 
jedoch  auch  hier  nur  mit  bestimmt  ausgedrückter  Beschrän- 
kung. 

Zill  lierstellung  von  ISaiirungs-  und  Genufsmitteln  dürfen 
die  in  §  1  des  Gesetzes  aufgeführten  Farben,  denen  noch  das 
Dinitrokresol  (Safransurrogat)  ansufügen  ist,  unter  keinen 
Umständen  verwendet  werden.  Es  wird  sich  also  hier  überall 
nur  um  einen  qualitativen  Nachweis  handeln.  Grüne  Biilmen 
oder  Ftanre  Gnrken,  welche  kupferhaltig  sind,  würden  mithin 
luiter  diesen  Paragraphen  fallen;  ebenso  Nudein  oder  Maccaroui, 
die  mit  Pikrinsäure  oder  Dinitrokresol,  Wein,  Likör  und  Frucht- 
säfte, die  mit  KoralUn  gefärbt  wären  u.  s.  w.  Bafs  Gummi - 
gutti  zur  Fftrbung  von  Nahrungsmitteln  Verwendung  finden 
sollte,  ist  kaum  denkbar.  Kan  müfste,  wenn  Verdacht  vorläge, 
den  Gegenstand,  der  trocken  gedacht  ist,  mit  Alkohol  ausziehen, 
den  Auszug  eindampfen  und  prüfen,  ob  er  mit  Wasser  eine 
gelbe  Emulsion  gäbe,  die  durch  ätzende  Alkalien  gebräunt 
würde.  Der  kratzende  Geschmack  der  Emulsion  würde  die 
Sicherheit  der  Diagnose  erhöhen.  Was  die  Ermittelung  des 
Korallins  und  der  Pikrinsäure  anbetrifft,  so  ist  derselbe 
bei  denjenigen  Sachen  (Wein,  Bier,  Melilpräparate)  gedacht 
worden,  bei  welchen  dieselbe  überhaupt  in  Betracht  zn  aiehen 
ist.  —  Die  Omndstoffe  der  giftigen  Metallfarben  wird  man 
teils  in  der  veraschten  Materie,  teils  in  einem  Salpetersäuren 
Auszüge  derselben  aufznsiiclien  haben;  oftmals  wira  man  eine 
Zerstörung  mit  Salzsäiu'e  und  Kaliumchlorat  voniöhmeu  müssen. 
Man  wird  überhaupt  sein  Verfahren  darnach  einrichten  müssen, 
ob  der  Farbstoff  sich  auf  der  Oberfläche  der  Masse  befindet 
(Bemalung,  Bes|)ritzung),  oder  ob  die  ganze  Masse  von  dem 
Farbstoff  durchdrungen  ist.  Flüssigkelten  wird  man  meistens 
zur  Troekene  bringen.  Man  wird  sich  stets  vergegenwärtigen, 
dalö  Arsen,  Antimon,  Quecksilber,  auch  Zink,  tiüchtig  -iiid  und 
jsie  nicht  in  der  Asche  suchen  wollen,  und  wird  im  aiigumeinen 
nach  dem  für  gerichtlich-chemische  Zwecke  angegebenen  Vor- 
fahren  arbeiten.  Obwohl  fUr  die  Ermittelung  von  Arsen  und 
Zinn  besonderelnstmktionen  vomBeichskanzleramte  inzwischen 
bereits  ausgegeben  v.  orden  sind,  mag  immerhin  daran  erinnert 
werden,  dafs  die  BEXTEXDORFsche  Reaktion  in  vielen  Fallen 
beachtenRwertA  Erfolge  gewährt.  Insbesondere  gilt  dies  für 
die  Prüfung  der  Farben  selbst. 

Man  löst  einen  gewogenen  Teil  in  konzentrierter,  arsen- 
freier Salzsäure  resp.  zieht  mit  derselben  heils  aus,  kocht  unter 
Zusatz  einer  Messerspitze  voll  frischem  Zinnchlorür  und  beob- 
achtet, ob  und  in  wie  schneller  Zeit  und  mit  welcher  Inten- 
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sität  Reduktion  rej»p.  Bräunim^'-  odor  Mt'tallab.si  heidunt;  statt- 
findet. Der  gleiche  Versuch  wud  mit  Salzsäure  und  Zmnciilorür 
gemacht,  denen  man  in  langsamen  Zwiaohenräumen  einen  bis 
sehn  Tropfen  einer  ArsenlÖsang  von  bekanntem  Gehalte  (0,1 
oder  1  "  •>  als  artfenigsaures  Salz)  znfÖgt.  Bei  einiger  Übnng 
im  Vergleichen  läfst  sich  eine  approximative  Schätzung  des 
Arsengo halte«?  leicht  erreichen.  Dieses  Verfahren  soll  natürlich 
eine  exakte  Bestimmung  keineswegs  ersetzen,  sondern  aiis- 
schliefölich  zur  Orientierimg  dienen.  Hat  letztere  stattgefunden, 
so  kann  man  nach  bekannten  analytischen  Kegeln  genauer 
quantitativ  bestimmen. 

Viel  schwieriger  ist  es,  Arsen  in  kleinsten  Mengen, 
d.  h.  in  Tapeten  oder  farbigen  Teztilstoffen  überhaupt,  auf 
welchen  arsenhaltipfe  FarlM'ii  oft  nur  in  winzipfsten  Quantitäten 
verteilt  sind,  naelizuw»'isen.  Es  genügt  liier  ein  qualitativer 
Nachweis  niemals,  sollte  sich  derselbe  auch  auf  die  kleinste 
Fläche  beziehen.  Zum  quantitativen  Nachweise  ist  es  durch- 
aus notwendig,  dafs  man  stets  mit  denselben  Quantitftten 
arsenfreier  Beagenzien  arbeitet  und  eine  bequem  zu  unter- 
suchende Lösung  des  Objektes  kerstellt. 

Man  benutzt  hierzu  die  t?r>pro?:entinfe  reine  Sciiwcfelsäure, 
welche  bei  12 — 24«?tnndif^er  Kinwirkung  hei  f)!! — -liO"^  alle  Tex- 
tilptoffe  derart  durchdringt,  dafs  sämtliche  giftige  Arsenver- 
bmdungen  aus  ihnen  entfernt,  resp.  in  Lösung  gebracht  werden. 
Prof.  H.  Fleck  läfst  die  Lösung,  wo  es  nötig  ist,  durch  Zusatz 
von  etwas  Salpetersäure  (1,24  sp.  Q-ew.  3 — ö  ^  auf  100  g 
Schwefelsäure)  vervollständigen.  Selbstverstftndbch  hat  als« 
dann  ein  Alxhuupfen  der  Lösung  bis  zur  Verjagung  sämtlicher 
Salpetersäure,  d.  h.  bis  dicke,  schwere  Schwofelsiiuredämpfe 
erscheinen,  stattzufinden,  um  die  Lösung  für  den  MAKsuschen 
Apparat  gerecht  zu  iiiuchen.  Das  weitere  Verfahren  beschreibt 
Flkck*  fmgendermaAen: 

„Vor  Ausfabrung  der  analytischen  Untersuchung  prfifb  man 
zunächst  200  g  der  25prozentigen  Schwefelsäure  mit  10  g 
granuliertem  Zink,  unter  Beifügung  eines  Stückchens  Platin- 
blech, und  in  einem  andren  Versuche  20  g  Salpetersäure,  nach 
vorheriger  Verdunstung  mittels  100  g  reiner  Schweft  lsäure,  im 
MARSUscheu  Apparate,  und  hat  diese  Keageuzien  als  relativ 
rein  ZU  beurteilen,  wenn,  bei  einem  Gasstrome  von  höchstens 
200  ccm  in  drei  Minuten  bei  Zimmertemperatur  und  wfthrend 
einer  halbstündigen  Oasentwiokelung,  in  emem  schwer  schmelz- 
baren Glasrohre  von  2  mm  Durclmiesser ,  bei  gleichlangem 
Glf'ihen  desselben  ein  Arsenikspiegel  nicht  zum  Vorschein 
kommt. 


*  Btpert.  mal  Chm.  1883.  S.  20. 
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Hat  mau  sich  auf  diese  Weise  von  der  relativen  Beinheit 
der  anzuwendenden  Beagenzien  Überzeugt,  so  exponiert  man 
nun  die  Objekte  in  der  ooen  geschilderten  Weise  dem  Einflüsse 

von  50  bis  100  g  der  geprüften  Schwefelsäure,  filtriert  nach 
IB — 20stündigpr  Digestion  von  den  unlöslich  gebliebenen  Ge- 
webelemfuten  ab,  wäscht  letztere  gut  aus  unrl  verdampft,  so- 
bald gleichzeitig  Salpetersäure  Anwendung  erfahren  hatte,  öonät 
nicht,  die  Lösungen  in  einer  Porzellanschale  bis  zur  vöUißen 
Verflüchtigung  der  letzteren,  und  bringt  nun  das  Volumen  der 
Flüssigkeit  aul"  i'OO  clui. 

Gleichzeitig  bereitet  man  sich  den  MAKSiisdien  Apparat 
entsprechend  vor,  indem  man  lü  g  Zink,  welches  wie  vr>rher 
geschildert  ge))rül't,  mit  20  ccm  der  erkalteten  Karlil'Vmmg  von 
den  (Jbjekten  ubergiefst  und  nun  das  Gas,  um  er  Kiuhaltung 
von  ^'ü^i>iclltsmafsregeln  zur  Verhütung  von  Knallgasentzün- 
dungen, durch  das  an  einer  Stelle  glühend  gemachte  Glasrohr 
leitet.  Tritt  nach  halbstündiger  Gasentwickelung  (11  Gas  in 
15  Minuten)  ein  Arsenikspiegel  auf,  so  verwendet  man  von  der 
sauren  Fai  bstofriösnng  den  Best  von  180  ccm  zur  quantitativen 
Bestimmung  d"s  Giftes. 

"War  aber  ein  Arsenspiegel  niclit  zu  beobaelnen,  >io  fügt 
nian  weitere  2Ü  ccm  der  Flüssi|j;kcit  zu  dem  Apparate  miü 
wiederholt  dies  von  halber  zu  halber  Stunde,  bis  entweder  ein 
Arsenspiegel  sichtbar  wird,  oder  bis  suocesive  alle  Flüssigkeit 
verbraucht  und  liierdurcli  deren  Beinheit  von  Arsenikgehalt 
ft'stgestellt  ist.  Aus  den  Ergebnissen  dieser  qualitativen  Pni- 
nnigsmethode  gel)t  von  st^Ibst  liervor.  ob  es  dem  Chemiker 
iiiiiglich  ist,  aus  den  verbleHM ü  ieu  Flütisigkeitsresten  noch  eine 
«[uantitative  Arsenikbestimmung  duichzutühreu.  In  der  Begel 
wird  man,  nachdem  100  ccm  der  Versuchsflüssigkeit  verlnrauät 
worden  und  hierbei  endlich  bei  eingehaltener  nahezu  gleicher 
Stromstärke  ein  nur  sehr  schwacher  Arsenikspiegel  zum  Vor- 
schein kommt,  von  einer  ^lengenhestinmiung  des  Arseniks  Ab- 
stand nelimen  müssen,  denn  es  handelt  sich  dann  nur  um 
zehntel  J^liiligramme  des  letzttTn,  deren  Feststellung  sehr  zwei- 
felhaft, fast  unmöglich  wird.  Tritt  aber  nach  Zusatz  der 
ersten  20  bis  30  ccm  ein  lebhafterer  Gttsstrom  und  im  glühen- 
den Glasrohr  ein  deutlicher  Arsenspiegel  innerhalb  der  ersten 
10  Minuten  auf,  so  ist  man  berechtigt,  auf  eine  DurchiPührung 
der  Mengenbestimmung  des  Arseniks  in  der  Bestüüangkeit 
rechnen  zu  dürfen,  und  man  verfahrt  dann  so,  dafs  man  die- 
selbe mit  Schwefel wasserstotfgas  sättigt  und  den  nach  wieder- 
holter Erwärmung  und  Gaseinleitung  entstehenden  Niederschlag 
auf  einem  Filter  sanmielt. 

Letzterer  wird  an  der  Luft  getrocknetf  sodann  mit  Alkohol 
befeuchtet  und  mit  Schwefelkohlenstoff  gut  ausgewaschen,  um 
anhäiii^l^den  Schwefel  zu  entfernen,  hierauf  in  Ammoniakflfis- 
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i;i2:k^ir  gelöst,  wifdenim  mit  iviuer  Sclnvt'fel>.uu>'  an?>i;eiällt 
uiici  aiu  einem  gewogeueu  Filter  gesaiiuiielt  luid  gewogen. 
£s  retnütiert  gewöhnlich  ein  etwas  höherer  Wert,  als  er  aem 
wirklichen  Arsengehalte  entspricht;  aber  diese  Fehlerquelle 
wird  nm  so  geringer,  je  leichter  sich  die  Farbstotfe  aus  den 
Ver?nc]i9oh]Vkteii  lösten  und  je  weniger  von  den  letzteren  da- 
durch in  Lösiiiij^  p;iiir;('n. 

Hat  man  gr<ji"öerü  Meugeu,  alöo  mehr  als  5  mg  Schwelel- 
arsenik erhalten,  so  ist  es  thuolicb,  dieselben  n<jchmttls  mittels 
Salpeters&ure  zn  oxydieren  und  als  Arseniksäure  gewichte-  oder 
mafsanalytisch  sa  Mstimmen."  — 

Diesem  Verfahren  steht  ein  zweites  gegenüber,  von  Pro- 
fessor E.  T?T:TrHARDT\  welches  kleinste  Mengen  von  Arsen  fast 
noch  t^icherer  und  leichter  erkennen  läTst,  als  das  eben  be- 
schriebene. 

Keicuardt  lälst  verdünnte  Salzsäure  (1:5)  auf  das  fraglichö 
Objekt  einwirken.  Von  der  gemessenen  Iiösung  wird  ein  ali- 
quoter Teil  verwendet*  am  besten  nicht  mehr  als  1 — 10  mg 
Arsen  enthaltend.  Weiii^er  Arsen  wird  no<^  mühelos  erkannt, 
während  bei  gröfseren  Mengen  ein  kiemer  Teil  metalUsch  im 
■Kntwickehmgsgeia  fsp  abgeschieden  wird  und  sich  der  quanti- 
tativen Bestimmung  entzieht. 

Der  Apparat,  den  Reich.\rdt  anwendet,  besteht  aus  drei 
dickbodigen  fläschchen  von  etwa  90  ccm  Inhalt.  In  dem 
ersteren,  dem  Kutwickelungsgeföfse,  befinden  sich  einige  kleine 
Stückchen  Zink,  welche  mit  Wasser  bedeckt  sind.  Durch  deu 
doppelt  durchbohrten  Kork  gelit  ein  Rohr,  welches  in  das 
Wasser  eintaucht  und  mittels  Gmnmischlauches  mit  einem 
Trichter  verbunden  ist.  Läfst  man  don  Trichter  seitlich  her- 
unter hängen,  ist  gleichzeitig  das  EinÜuisrohr  geschlossen,  t^o 
dafs  Verluste  durch  Entweichen  von  Gas,  Zurücksteigon  von 
Flüssigkeit  etc.  verhindert  werden.  Ein  zweites  Bohr  verbin- 
det das  Ent\%  iukclungsgefars  mit  der  zweiten  Flasche,  in  welcher 
1 — 2  ccm  SÜberlöaung  (1  AcNO^ :  24  H^O),  ebensoviel  konzen- 
trierte Salpetersäure  und  die  4 — nfaehe  Menge  Wasser  eiir- 
haitf-n  ist.  Diese  Flasche  ist  vorsichtshalber  mit  einer  dritten 
Flastlie  verbunden,  welche  mit  gleicher  Füllung  versehen  ist. 
Man  gibt  nun  zunächst,  um  die  ßeinheit  der  Ingredienzen  zu 

SrÜfen*  etwa  1  ccm  verdünnte  Salz-  oder  Schwmlsfture  ( 1 :  5) 
urch  das  Trichterrohr  in  die  Entwickelungsflasche,  beobachtet, 
ob  die  Silberlösung  verändert  werde,  imd  giefst,  nachdem  mau 
sich  durch  me^vf  r»3  Minnton  langes  Einleiten  überzeugt,  dafs 
dies  nicht  der  Fall  ist,  ein  ;^em«'sseneM  Quantum  von  dor  zu 
prüfenden  Flüssigkeit  in  das  Entwickelungsgeiafs.  Hierbei  hat 
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man  wohl  ackt  sa  geben,  dafs  diese  Mfiaaigkeit  nioht  za  sauer 
sei,  damit  die  aasentwickelung  nioht  an  stflimiBch  werde. 
Gröfsere  Mengen  stark  saurer  Müssigkeiten  müssen  mit  reuiem 

Natron  vorher  ab^^'PKtnmpft  re^!p.  neutralisiert  worden.  Die 
Abs-clioidimg  des  Silbers  erfolgt  in  wenigen  Minntpii,  un-]  die 
Beendigung  der  Entwickelung  von  Arseuwasserstoligas  wird 
au  der  Klärung  der  Silberlösuug  und  der  Ablagerung  des  aus- 
geschiedenen Silbers  erkannt.  ]£kn  setast  nun  der  sauren,  silber- 
haltigen Flüssigkeit  Bromwasser  im  Überschusse  zu,  schüttelt 
gut  um,  filtriert  vom  Bromsilber  ab,  versetzt  das  Fütrat  mit 
Ammoniak  im  starken  Überschüsse,  setzt  Magnesiummischung  zu 
und  läfst  24  Stunden  lang  ruhig  stehen.  ])or  gesammelte  Nie- 
derschlag wird  mit  stark  annnoniakalischem  Wa-öser  gut  ausge- 
waschen, getrocknet  und  in  schwacher  Kotgluthitze  geglüht. 
Selbstverständlich  sind  die  gefundenen  Mengen  auf  bestimmte 
Flächen  zu  beziehen,  die  im  Gutachten  anzugeben  sind. 

Bas  zuletzt  angegebene  Verfahren  eignet  sich  übrigens 
auch  zur  Bestimmung  gröfserer  Mengen  von  Arsen,  insofern 
das  durch  Behandlung  mit  Schwefelwasserstoff  erhaltene,  mit 
Schwefel  vermischte  Schwefelarsen  sich  durch  Behandlung  mit 
Bromwasser  leicht  in  Arsensäure  überführen  läfst  und  bo  ent- 
weder direkt  mit  Magnesiummischung  gciUUt,  oder  nach  dem 
Verdunsten  des  überschüssigen  Broms  in  den  Wasserstoffent- 
wiokelungsapparat  gebracht  werden  kann,  um  behandelt  zu 
werden,  wie  oben  angegeben. 

Es  mag  hier  weiter  noch  eine  Methode  erwähnt  sein, 
welche  dann  von  uns  angewendet  wird,  wenn  es  nicht  gelingen 
will,  eini^erma&en  farblose  Flüssigkeit  zu  erhalten,  insbeson- 
dere bei  der  Prüfung  von  Farblacken,  Teerfarbstoffen  oder  mit 
iliH'^n  stark  gefärbten  Textilstoffen.  Man  set/o  in  diesen  Fällen 
^.  iiies5?enB  oder  gewogene  Quantitäten  von  limen  in  sehr  klei- 
nen Portionen  schmelzendem  Sodasalpeter  hinzu  und  verwende 
die  Lösung  des  arsensauren  Natrons,  welche  sodann  nach  einer 
oder  der  andren  der  Torbeschriebenen  Methoden  quantitativ 
untersucht  wird. 

Eme  dritte  Methode,  die  insofern  von  Werth  ist,  als  ihre 
Bekanntschaft  Industrielle,  welche  Farben  und  gefärbte  Sachen 
nach  Schweden  hin  exportieren,  vor  Schaden  bewahren  kann, 

und  dort  ge.set/licli  vorgeschrieben  ist,  möge  weiter  folgen. 
Sie  gründet  sich  aul"  die  beiden  iblgenden  Paragraphen  eines 
schwedischen  Gesetzes  vom  10.  April  1ÖÖ4. 

1.  Tapeten,  Rouleaux,  Fenstei^alottsien,  känstlichc  Blumen  und  andre 
Waren,  in  Wasserfarbe  (mit  Leim,  Gummi.  Stärke,  Dextrin,  Ei\reif9  u.  dirl.) 
bedruckt  oder  bemalt  mit  anenikhaltigen  Farben,  dürfen  nicht  zum  Verkaufe 
ffehslten  oder  susseboten  wcvden,  sofern,  tick  aus  200  Quadratoontineieni 

QiiadrttzoU)  der  Ware,  oder  weniger,  bei  ohemieoher  Daterradning  tot 


iJiyiiizea  by  Google 


wäsbes  und  oefIbbtb  gegenstände. 


337 


dabei  erlialtMiMii  8chwef«lanemk  dorofa  IMdktioii  mit  Gyankali  und  Itohlsii- 

MTirpin  Natron  metdliBchcr  Arsenik,  abgesetzt  als  schwarzer  oder  schwarz- 
brauner,  wenigBteoa  teilweise  nadurchsichtiger  Spiegel  (Arsenikspiegel)  ia  einer 
CHurShi«  ▼«m  iVt  bis  3  HflKmeter  (V*  bis  */*  Linien)  Inneren  Dorebineiaen 
dantellen  lälst. 

2.  Gleiches  Verbot  tr;!'"  rnuch  mit  Bezng  auf  Zeug.  Gewebe,  Garn, 
Lampenschirme,  Siegellack,  Oblaten,  Stearin-  und  andre  LiobtOt  welche 
■neniUnlUge  Flail»eii  oder  andre  arwnikhaltige  Stoffe  enthalten,  aoftni  irah 
nae+'^ni  '^c-  Ar '  nik  auf  poh  h'  Art  und  in  ohen  angfgehonor  Menjfe  aut 
100  Qaadratzentimetem  (11,3  QuadratxoU)  oder  weniger,  von  ^^eug,  Qewebea 
«nd  Xampenadiifweii  oder  toe  91  Oiuom  (5  ort)  oder  weniger  vo&  den 
Sbrigen  an^eafihlten  Waren  darstellen  UUtt 


100  qcm  Tapeten  bozw.  3  p;  Tapetenfarbe  fbei  100^  C  ge- 
trocknet) Averdf-n  in  <*ine  Kochtiasche  // )  von  ungefähr  SOG  com 
Inhalt  gebracht  und  4  g  Eisenvitriol,  sowie  50  bis  100  com 
Salzsäure  i,l,19  spez.  Gewicht)  zuge- 
fügt. Selbsiverstiincllioh  ist  in  iMmig 
ftof  die  yerwendetenGlaBgerfttsohaften 
mid  Keagenzien  unter  Anwendung 
aller  bei  Arsonbestimmnngcn  orfor- 
derUchen  Vorsichtsmarsregein  zu  ver- 
fahren. Sobald  der  in  der  Koch- 
äasche  befindliche  Körper  von  der 
Salaeftnre  gnt  durehtrSnkt  ist,  wird 
die  Flasche  xnit  einem  Stopfen  (Kork- 
nicht  GnmmiBtopfen)  geschlossen , 
durch  welchen  die  kurz  unterhalb 
des  Stopfens  endende  G-lasröhre  h 
gefülirt  iyt,  an  welche  man  eine 
^  ccm-Pipette  (c)  anschüelst,  welch 
letetere  in  das  Beoherglas  d  eintaucht. 
Dieses  enth&lt  100  com  destiUiertes 
Wasser  und  wird  so  gestellt,  dafs 
die  Pipette  ungefähr  1  cm  tief  in 
das  Wasser  taucht.  Nunmehr  T^drd 
der  InliaU.  der  Kochflasche  mittels 
eines  Breimers  (e)  zum.  Sieden  erhitzt 

und  die  Destillation  so  geleitet,  dals  sie  in  10  bis  15M]nnten 
beendet  ist.  Nach  dieser  Zeit  mnTs  der  obere  Teil  der  Pipette  c 
föhlbar  heifs  sein,  andernfalls  wird  mit  der  Destillation  fort- 
gefahren, bis  dies  erreicht  ist. 

Nunmehr  fügt  man  zu  dem  Inhalt  des  Becherglases  ff  100 
bis  150  ecra  mögliehst  gesättigtes  SchwefelwasserstotFwasser 
und  überliilst  das  Ganze  12  Stundon  hindurch  der  Ruhe.  Nach 
dieser  Zeit  ist  alle  arsenige  Säure  in  Form  von  Schwefelarsen 
niedergeschlagen,  nnd  man  filtriert  nun  die  Flüssigkeit  durch 
ein  Filter  von  5  bis  6  cm  Durchmesser.  Das  auf  dem  Filter 
gebliebene  Schwefelarsen  wird  nun  gut  ausgewaschen  und  da* 


Fig.  UM. 


Euuna,  PMxli.  4.  Anfl. 
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Fanf  in  SohwefelammoniTim  gelöst.    Die  erhaltene  Löran^ 

wM.  anf  ein  ührglas  gebracht,  mit  Soda  gemischt  und  bei 

100**  zur  Trockne  gebracht.   Ist  die  Masse  gut  trocken,  so 

wird  sie  mit  einer  Miscliimf;  von  Soda  und  Cj-ankalium  (1:1) 
in  die  Reduktionsröhro  gebracht  und  nun  die  Kednktion  in 
einem  langsamen  Strome  trockener  Kohlensäure  ausgeführt. 
Die  zur  Reduktion  benutzten  Glasröhren  haben  die  Form  der 
4    Figur  107.  Bei  a  wird  das  zu  reduzier«ide  G«misoh  eingeftült 


und  ebenso  tritt  von  dieser  Seite  der  Ivohlensiüurebtrüm  in  die 
Böhre.  in  h  wird  die  Mischung  geschmolzen  und  reduziert 
und  bei  c  tritt  der  Spiegel  auf.  Bei  e  soll  der  innere  Durch- 
messer der  Bohre  1,5  bis  2  mm  betragen.   Ks  ist  besonders 

darauf  zu  achten,  dafs  das  Glas  der  Röhre  arsenfrei  ist,  welcher 
Bedingung  ganz  auffallend  wenige  Gläser  entsprechen. 

Wird  diese  Methode  sorgfältig  ausgefidirt,   so  gibt  sie 

fute  Resultate.  Wenn  die  Reagenzien  rein  sind,  so  findet  ein 
erlust  Yon  0,04  mg  arseniger  Säure  statt,  infolge  der  Lös- 
lichkeit des  Sohwefelarsens.  Enthalten  also  jene  100  qcm 
Tapete  bezw.  jene  3  g  Farbe  gerade  die  gesetuich  noch  zu- 
lässige Minimalquantit&t  von  0,04  mg  Ar_,0.j  ,  so  wird  der  Re- 
duktionsversuch kein  Resultat  ergeben,  da  die  Menge  Schwefel- 
arsen, welche  jenen  0,04mg  arseniger  Säure  entspricht,  in 
Lösung  geblieben  ist.  Dagegen  erhält  man  schon  bei  Gegen- 
wart von  0,07  m^  As^O.,  in  der  angegebenen  Menge  der  unter- 
suchten Stoffe  emen  glänzenden,  nicht  transparenten  Arsen- 
spiegel, welcher  genügt,  die  betreffende  Ware  vom  Verkehr 
ausznschliefsen. 

§  10  des  Gesetzes  erklärt  kleine  Verunreinigungen  der  in 
§  2  —  §  9  aufgeführten  Farben  mit  den  unter  §  1  Absatz  2 
angeführten  giftigen  Metallen  resp.  Metallfarben  als  zulässig, 
soweit  sich  solche  bei  den  in  der  Technik  gebräuchlichen  Dar- 
stellungsverfahren  (d.  h.  ohne  erhebliche  Erhöhung  der  Pro- 
duktionskosten 1  nicht  vermeiden  lassen.  Diese  Verunreinigungen 
sind  von  der  freien  Vereinigung  bayerischer  Chemiker  folgen- 
dermafsen  normiert  worden.  Es  sollen  100  g  bei  100°  getrock- 
neter Farbe  enthalten  dürfen; 


a 


Fl«.  107, 


Brechweinstoin 
Arsenige  Säure 
Bleisulfat 


Kaliuinbricliruroat  0,5fi  !^ 

Kubalt Rulfat  2,G3  ^ 

Kupfersulfat  0,45  „ 

Nickelsulfat  2,63  „ 

Uraoacetat  2,47  „ 


Bk'iacetat 
hleikarbonat 


Barynmchlorid 
Cadmiumiolfiit 


Zinnehlorfir  1,60  „ 
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Der  hundertste  Teil  von  diesen  Mengen  entspricht  natür- 
lich 1  g  Farbe,  und  dieses  soll  100  qcm  oemaltem  Holz  oder 
600  qom  Papier,  Tapete  etc.  |;leichwertig  angesehen  werden. 
Hierbei  ist  zu  beachten,  daüs  eine  Farbe  nie  zvei  oder  mehrere 

Spt  giftigen  Stoffe  in  der  angegebenen  Menge  enthalten  darf, 
solidem  dals,  wt'nn  iiudirere  derselben  vorhanden  smd,  deren 
Menge  ziisamin^'n  nur  so  vi»'l  hft ragen  dart,  als  wenn  nur  einer 
jener  StoÜe  vuriianden  wäre.  {lu.  Prior.) 

Bekanntmftcbtiag  der  Deutschen  Reichtregiernng,  betreffend  die 
Unteriuclaang  von  Serben,  Gespinsten  und  Geweben  naf  Arten 

and  Zinn 
vom  10.  April  1888. 

Auf  Grund  der  Vorschriften  im  §  1  Absatz  3  und  §  T  Absatz  L'  J^s  Ge- 
setzes, betrefifend  die  Verwendung  gesundheiuncbädlicher  Furbt  ti  bei  der  Her- 
ttellong  von  Ntbrungamitteln,  Genursmitteln  und  Gebrauchsgcgeiutänden,  vom 
5.  Juli  1887  (E.-Q..BL  8. 277)  bestimme  iob»  dafs  bei  der  Feststellung  des  Voi^ 
handen^eins  von  Arsen  und  Ziun  in  den  tut  nergtellunp'  von  NnhnTnjrf-  und 
üeiiul'sniitteln  verwcndet^u  Ftirbcu  uuU  bei  cier  Ermilleiung  des  Artteugt^hiAit«« 
der  unter  Benutzung  arseobnltiger  Beixen  heigeaCellten  Oetpinate  und  Qewebe 
nach  Maff^gabo  der  beiliegenden  Anleitung  SU  ver&lire&  itt 

Berlin,  den  lu.  Aprü  1880. 

Der  Stellvertreter  des  Beiehiksaslers. 
voir  BoBviiUHM* 

Anleitang  für  die  Uutersucbuag  von  Farben,  Gespiusten  und 
Oeweben  auf  Arten  und  Zinn  (%  1  Abs.  3,  §  7  Abs.  2  des  Oesetses, 

betreffend  die  Verwendung   gesundheitsschädlicher  Farben  bei 
der   üertteUong  von  Nahrungsmitteln,    Genufsmitteln  und  Go' 
brauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887). 

A*  Vtrfahrm  zur  FeststeUung  d«$  VorliaHdcn«eins  von  Arsen  und  Ziun  tn  ge- 
färbten 2iahnmg&-  oder  Qemi/bmüteiH  ($  1  de»  Qta^. 

L  Feste  Körper. 

1.  Bei  festen  Nahrung»-  oder  Genaismitteln,  welche  in  der  Masse  gefärbt 
sind,  werden  20  g  in  .\rbeit  genommen,  bei  oberflächlich  gefärbten  wird  die 
Farbe  abgeschabt  und  ist  soviel  des  Abechabsels  in  Arbeit  zu  nelimen,  als  eiuer 
Menge  von  20  g  des  Nahrung»-  oder  Geouisniittels  entepriebt.  Nor  wena 
solche  Mengen  nicht  verfügbar  gemacht  werden  kSnnen,  duf  die  Prüfung  audi 
an  gerinfferen  Mengen  vorgenommen  werden. 

S.  Die  Probe  ist  durch  Reiben  oder  sonst  in  geeigneter  Weite  fein  su 
zerteilen  und  in  einer  Schale  aus  echtem  Porzellan  mit  einer  /u  roessenden 
Menge  reiner  Salzsäure  von  1,10  bis  1,12  spez.  Gewicht  und  soviel  deatii- 
fiertem  Wasser  zu  %'ertietzen,  dais  das  Verhältnis  der  Sslstäure  sum  Weiser 
etwa  wie  1  zu  3  ist.  In  der  Begel  werden  35  ccm  Salnaure  und  75  com 
Wasser  dem  Zweck  entsprechen. 

Män  setzt  nun  0,5  g  chlorsaures  Kaiiun\  hinzu,  bringt  die  Schale  auf 
■ein  WesMrlMd  und  fögt  —  sobald  ihr  Inhalt  die  Temperatur  des  Waaserbadee 
ant'f'iiommeii  }t;it  v  i;i  fi  zt;  .'1  Minuten  weitere  kleinere  Mf-npren  von  ehlor- 
»üUiL-m  Kali  zu,  bu  die  i  iiiarngkeit  hellgelb,  gleichtörmig  und  dunniiüssig  ge- 
worden ist.  In  der  Regel  vrird  ein  Zusatz  von  im  ganzen  2  g  des  Salzes 
dem  Zweck  entsprechen.  Das  verdiinipf*'nde  Wu,>sor  ist  dabei  von  Zeit  zu  Zeit 
SU  ersetzen.  Wenn  man  den  genannten  Punkt  erreicht  hat,  so  fügt  man  uuch- 
»Alt  0,5  g  oblorseuree  Knliom  binsu  und  nimmt  die  Sobale  alsdann  von  dem 
Wetierbede.  Nach  rOlligem  Sikalten  bringt  man  ihren  Inhalt  auf  ein  Filter* 
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llftt  die  Flüssigkeit  in  eine  Eoohflasche  von  etw»  400  ccm  TÖllig  abknillBii  und 

erhitzt  sip  auf  dem  Wasserbade,  bis  der  Geruch  nach  Chlor  nahezu  vfn;c!iwun- 
deu  ist  Das  ifilter  samt  dem  Rückstände,  welcher  sich  in  der  Hegel  zeigt, 
wiseht  muk  mit  beilbent  Wuaer  gnt  ai»,  Terd«rapft  dM  WaschwMMr  mi 
Wasserbatle  bis  auf  etwa  50  ccm  und  vereinigt  (]^^■^p  Fliissis^keit  samt  einem 
etwa  darin  entstandenen  Niederschlage  mit  dem  H&uptfiltrate.  Uaa  beachte, 
dalk  die  Gesamtmenge  der  Flüssigkeit  mindeitens  diw  sechsfiMslie  der  angie- 
gewendeten  Salzsäure  betragen  mufs.  Wenn  z.  B.  26  ccm  Salzsäure  verwendet 
wurden,  so  mufs  das  mit  dem  Wasohwasser  vereinigte  Filtrat  mindestens  160, 
besser  200  bis  250  ccm  betragen. 

8.  Kan  leitet  nim  dnroli  die  auf  60  bie  80*  C.  erwltrmte  und  anf  dieeer 

Temperatur  i  r  linltene  Flüssigkeit  3  Stunden  lang  einen  la^  L'^nmen  Strom  von 
reinem,  gewaschenem  Schwefelwasterttofigas,  lä£»t  hierauf  die  Flüssigkeit  unter 
fortwihrendem  ESnldtea  dee  Gmm  «rkaUen  und  itdlt  die  dieidbe  enChalteiide 
Kochflasche,  mit  Filtrierpapier  leidit  bede<&t^  nindestent  13  Standen  an  einen 

mafaigr  warmen  Ort 

4.  Ist  ein  Niederschlag  entstanden,  so  ist  derselbe  auf  ein  Filter  an 
bringen,  mit  sebwefelwasserstoffhaltigem  Wasser  ansanwasdien  nnd  dann  in 

noch  feuchtrni  Zustande  mit  mäfsig  gelbem  Schwefelammonium  zu  behandeln, 
welches  vorher  mit  etwas  ammoniakaUschem  Wasser  verdünnt  worden  ist.  lu 
der  Begel  werden  4  oem  Schwefdanunoninni,  9  oem  Ammeniakflnseigkeit  tob 
etwa  0,96  spez.  Gewicht  und  15  ccm  Wasser  dem  Zweck  entsprechen.  Den 
bei  der  Behandlung  mit  Schwefelammonium  verbleibenden  Rückstand  wascht 
man  mit  schwefelammoniumhaltigem  Wasser  aus  und  verdampft  das  Filtr&t 
und  das  Waschwasser  in  einem  tiefen  Porzellanschälchen  von  etwa  6  cm 
Durchmesser  bei  gelinder  Wjirmo  bis  zur  Trockne.  Das  nach  der  Verdampfung 
Zurückbleibende  übergiefst  maii,  unter  Bedeckung  der  Schale  mit  einem  Uhr- 
glase, mit  etwa  3  ccm  roter,  raucliender  Salpetersäure  und  dampft  dieselbe  bei 
gelinder  Wärme  behutsam  alj.  Erhält  man  liirrhei  einen  im  feuchten  Zustande 
gelb  erscheinenden  Rückstand,  so  schreitet  man  zu  der  sogleich  zu  bescbrei' 
Senden  Behandlung.  Ist  der  Bäefcstand  dagegen  dimkel,  so  mnft  er  von  neuem 
so  lange  der  Einwirkung  von  roter  rauchender  Salpetersiiire  au^geeetit  «erden, 
bis  er  in  feuchtem  Zustande  gelb  erscheint. 

ü.  Man  versetzt  den  noch  feuchten  Rückstand  mit  fein  zerriebenem 
koblensanren  Natrium,  bis  die  Masse  stark  alkalisch  reagiwt,  fügt  2  g  eines 
Gemenges  von  3  Teilen  kohlensaurem  mit  1  Teil  salpetersaurem  Natrium  hinzu 
und  mischt  unter  Zusatz  von  etwas  Wasser,  so  dai's  eine  gleichartige,  breiige 
Hasse  entsteht*  Die  Masse  wird  in  dem  Scbilchen  getrocrnet  und  voniehtig 
bis  zum  Sintern  oder  beginnenden  Srhrnelzen  erhitzt.  Eine  weitergehende 
Steigerung  der  Temperatur  ist  zn  vermeiden.  Man  erhält  so  eine  farblose  oder 
weifte  Hasse.  Sollte  dies  «usnalunsweise  nicht  der  Fall  sein,  so  fügt  mm  nodi 
etwas  salpetersaures  Natrium  hinzu,  bis  dw  Zweck  erreicht  ist.* 

6.  Die  Schmelze  weicht  man  in  gelinder  Wärme  mit  Walser  auf  und 
filtriert  durch  ein  nasses  Filter.  Ist  Zinn  zugegen,  so  befindet  sich  dieses  nun 
im  Rückstände  auf  dem  Filter  in  Gestalt  weiften  Zinnoxyds,  während  das 
Arsen  als  arsensaurcs  Natrium  im  Piltrat  enthalten  i^t  Wenn  ein  Rückstand 
auf  dem  Filter  verblieben  ist,  so  mufs  berücksichtigt  werden,  dafs  auch  in  das 
Filtrat  Ideine  Hengen  Zinn  Ifbergegangen  sein  kSnnen.  Man  wiscbt  den  Bfick- 
stand  einmal  mit  kaltem  Wasser,  dann  dreimal  mit  einer  Mischung»  von  gleichetl 
Teilen  Wasser  und  Alkohol  aus,  dampft  die  Waschtlüssigkeit  soweit  ein,  dalb 
das  mit  dieser  vereinigte  Filtrat  etwa  10  oem  beträgt,  und  fügt  verdünnte 
Salpetersäure  trüj  fenweise  hinzu,  bis  die  Flüssigkeit  eben  sauer  reagiert.  Sollte 
hierbei  ein  geringer  Niedenchlsg  von  Zinnoiqrdhydrat  entstehen,  so  filtriert 


1  Sollte  die  Schindzc  trotsden  sdiwsn  blsIkSD,  so  rührt  dies  fn  6n  Br>Rt<i  von  etn«r 
^^a^n  lleoKC  Rupfer  her,  da  SehweMlrapftr  in  Behwefelammoidam  nicht  «ranz  nalOt« 
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mau  denselben  ab  und  wäscht  ihn  wie  oben  angfe^eben  ans.  WflgOlI  der 
weiteren  Behandlung  zum  Nachweise  des  Zinns  vgl.  No.  10. 

7.  Zum  N«ollw«ise  des  Arsens  wird  dasselbe  zunächst  in  arsenmolybdän- 
smrM  Ammonium  ubergolBhrt   Zu  diesem  Zwecke  vermischt  mu  die  nach 

obiger  Vorschrift  mit  Salpeter«?äure  angesäuerte,  durr!i  Erwürmon  v(mi  Kohlen- 
säure und  salpetriger  Säure  befreite,  darauf  wieder  abgeiiuiiite,  klare  (uötigea- 
falls  filtrierte)  Lösung,  welche  etwa  15  com  betragen  wird«  in  einem  Koch' 
fläscbchon  mit  etwa  gleichem  Raumteile  einer  Auflösung  von  molybdänsaurem 
Ammoaium  in  Salpetersäare  ^  und  lafst  zuuächüt  3  Stunden  ohne  Erwärmen 
stehen.  Enthielte  nämlich  die  FlÜMigkeit  infolge  mangeUuiften  AoswMchei» 
des  i^'rhwofelwasserstoflf-Niederschlages  etwa»  PhosphorsSure.  so  würde  sich  diese 
ab  phospbormolybdänsaures  Ammonittm  abscheiden,  während  bei  riohtiger 
Anarabrung  der  Operatiooen  ein  Niadcnehlag  nidit  entatdii. 

8.  Die  klare,  bezw.  filtrierte  FlQsngkeit  erwärmt  mu  i  auf  dem  Waaaar« 
bade,  bis  sie  etwa  5  Minuten  lang  die  Temperatur  des  Wasserbades  ange- 
nommen hat.*  Ist  Arsen  vorhanden,  so  entsteht  ein  gelber  Niederschlag  von 
arsenmolybdttnaaiireai  Ammonium,  ueben  welchem  sich  meist  auch  weifta 
Molybdänsäure  ausscheidet.  Man  giefst  die  Fiüssi;?keit  nach  ein9tündi;:om 
Stehen  durch  ein  Filterchen  von  dem  der  Hauptsache  nach  in  der  kleinen 
Kodtflaache  verblaibenden  Niedenchli^  ab,  iribcht  dieaen  iweimal  mit  Meinen 
"Blf  njfen  einer  Mischung  von  100  Teilen  Molybdänlösuiifj:,  20  Teilen  Sali)eter- 
aäure  von  1^  spez.  Gew.  und  80  Teilen  Wasser  aus,  löst  ihn  dann  unter  Er- 
-wamien  in  3  bia  4  ocm  wässeriger  Ammonfl&sstiBrkeit  Ton  etwa  0,96  tpez.  Gew., 
fugt  etwa  4  com  Wasser  hinzu,  giefst,  wenn  erforderlich,  nochnuils  durch  das 
Pilterchen,  setzt  V«  Raumteil  Alkohol  und  dann  zwei  Tropfen  Uhlormagnesium- 
Chlorammoniumlösuug  hinzu.  Das  Arsen  scheidet  sich  sogleich  pder  beim 
Stdien  in  der  Eilte  da  weifses,  mehr  oder  weniger  kristallinuohes,  arsenBaurea 
Animonium-MagTiesium  ab,  welches  abzufiltrieren  und  mit  einer  möeflichst  ge- 
ringen Menge  einer  3IiBuhuug  von  1  Teil  Ammoniak,  2  Teilen  Wasser  und 
1  Teil  Alkonol  aoaiuwaachen  iat. 

9.  Mau  löst  alsdann  den  Niederschlag  in  einer  möglichst  kleinen  Menge 
verdünnter  Salpetersäure,  verdampft  die  Lösung  bis  auf  einen  ganz  kleinen 
Best  und  bringft  einen  Tropfen  auf  ein  Porzellanschälchen,  einen  andern  auf 
ein  Objektglas.  Zu  ersterem  fügt  man  einen  Tropfen  einer  Lösung  von  aal* 
peteT^auretn  Silber,  dann  vom  Rande  aus  einen  Tropfen  wässeriger  Ammon- 
fliisaj^'keit  von  0,%  spez.  Gew.;  ist  Arsen  vorhanden,  so  mufa  sich  iu  der  Be- 
rührunß^zHone  ein  rotbramer  Streifen  von  arsensaurem  Silber  bilden.  Den  Tropfen 
auf  dem  Objekt^^Iase  macht 'man  mit  einer  mö^^licht  kleineu  Menjje  wässeriger 
Ammouflüsäigkeit  alkalisch ;  ist  Arsen  vorhaaduu,  so  entsteht  sogleich  od^r  sehr 
bald  ein  NiedersohUg  von  anensaurem  Ammonmagnesium,  der,  unter  dem 
Mikroskop  betrachte*,  nrh  nh  aus  spiefsigen  Kriställchen  bestehend  erweist. 

10.  Zum  JN'achweiäe  des  Zinns  ist  das  oder  sind  die  das  Zinnozyd  ent- 
Imltenden  FÜterohen  an  trooknen,  in  einem  Poraellanti^peloben  einsoSaohera 
und  demnächst  zu  wägen.'  Nur  wenn  der  Rückstand  (nadi  Abz^'u'  r  Filter- 
aache)  mehr  als  2  mg  betraf  ist  eine  weitere  Untersuohoiig  auf  Zinn  voran* 
nebmen.  Jn  dseaem  Fblle  bnngt  man  den  Bnokstand  in  ein  Poraellanaebiffcben, 
schiebt  dies  in  eine  Röhre  von  schwer  schmelzbarem  Glase,  welche  vorn  zu 
einer  langen  Spitze  mit  feiner  Öfinung  ausgezogen  ist,  und  erhitzt  in  einem 
Strom  reinen,  trockenen  Wasserstofl^ases  bei  allmählich  gesteigerter  Tempera* 


•  Die  oben  bczeichn<>tA  FlUiiiilKkcU  wird  erhalten,  Indem  man  1  Teil  Molybdünsiiur« 
ii]  4  Teilen  Ammoniak  von  etwH  0,9fj  Bpes.  Oew.  löst  und  die  LosuniC  iu  15  Teilt-  »alpi^er- 
»äurr>  von  1.2  b^j.  Gcw  f.'ler»t.  Man  lÄftt  die  Flüssigkeit  dann  ciai{?c  Ta^re  in  mäfsiger 
Wfctis''  Htfh-  ii  iiiiil  7.[>  ]ir  si-'.  wenn  nötig-,  klar 

•  Am  Hii  lHTHteti  i»l  »•«.  das  Erhitzen  su  lun>;e  fortzuseticen,  bis  sich  Molybdän  säure 
amaBSChelden  beginnt. 

•  Sollte  der  Rückst&nd  infol^'C  eines  Gehaltes  au  Kupferoxyd  »chwarr  B»Mri,  so  cr- 
würnit  nian  ihn  mit  Halnetcrsüure,   v(>ril.Tmj>ft   im  Wnsserbad   xur  Trockene,   sttzt  <?lnfln 

Tropfen  8alpet«raäur«  uad  etwa«  Wasser  au,  flUriert,  wäscht  aas,  gliUu  and  wägt  erst  dann. 
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tor,  bia  kein  Wa«cer  mehr  auftritt,  bis  somit  alles  Zinnox^d  redaziert  ist. 
Man  läfrt  im  WtMentoffftrom  erlcalteii,  nimmt  das  Sdufiblien  ans  d«r  Rohre, 

neigt  es  ein  wenig,  brinfrt  wenige  Tropfen  Salzsäure  von  1,10  bis  1,1"  ppez. 
Qvw.  in  den  unteren  Teil  desselben,  schiebt  es  wieder  in  die  Böhre,  leitet 
einen  langsamen  Strom  Wasaentoff  durch  dieselbe,  neigt  sie  so,  dafa  die  Sala* 
säure  im  SchifTclien  mit  dem  reduzierten  Zinn  in  Borührunfj-  kommt,  und  er- 
hitat  ein  wenig.  Es  löst  sich  dann  das  Zinn  unter  Entbindung  von  etwas 
Wasserstoff  in  der  Salzsäure  zu  Zinnchlorür.  Man  läfst  im  Wasserstofivtrom 
erkalten,  nimmt  das  Schiffeben  aus  der  Röhre,  bringt  nötigenfalls  noch  einige 
Tropfen  einer  3Iischunp  von  3  Teilen  Wr^'^'-'^r  und  1  Teil  Salzsäure  hinzu  und 
priiit  Tropfen  der  erhaltenen  Lösunj?  aul  Zum  mit  Quecksilberchlorid,  Gold- 
öhlorid  md  Schwefel wasserstofT,  und  zwar  mit  letzterem  vor  and  nach  Zosats 
einer  geringen  Menge  Bromsalzsäure'  oder  Chlorwasscr. 

Bleibt  beim  Behandeln  des  Schi£fcbeninhaltes  ein  schwarzer  Rückstand, 
d«r  in  Salsaiiire  nnlSelich  iet,  eo  kann  denelbe  Antimon  aein. 

U.  FIfiaeigkeiten,  Frachtgeldea  n.  dgl. 

11.  ¥on  Flüssigkeiten,  Frachtoeltea  und  dergleichen  ist  eine  aol^^e  Menge 
abrawägcn,  daf?  die  darin  enthjutene  Trockensubstanz  etwa  20  g  Ijeträg^t, 
also  z.  B.  von  Himbeersirup  etwa  3Ü  g,  von  Johannisbeergelee  etwa  U5  g, 
von  Botwein,  Essig  oder  dergleichen  etwa  800  bis  10(K>  g.  Nur  wenn  solche 
Mengen  nicht  verfuVlmr  gemacht  werden  kÖnneni  darf  die  Prüiiiog  auch  an 
einer  geringeren  Menge  vorgenommen  werden. 

19.  FmehtflSfte,  Geldes  nnd  dergleichen  werden  genau  nach  Ahechnitt  I 
mit  Salzsitnrr  clilorsaurem  Kalium  u.  s.  w.  behandelt;  dünne,  nicht  sauer 
reap;ierende  Flüssigkeiten  konzentriert  man  durch  Abdampfen  bis  auf  einea 
kleinen  Rest  nnd  behandelt  diesen  nach  Abschnitt  T  mit  SalaSure  und  chlor* 
saurem  Kalium  u.  s.  \v.;  dünne,  sauer  reagierende  Flüssigkeiten  aber  destilliert 
mau  bis  auf  einen  geringeren  Rückstand  ab  und  behandelt  diesen  nach  Ab- 
schnitt 1  mit  Salzsäure,  chlorsaurem  Kalium  u.  s.  w.  —  In  das  Destillat  leitet 
man  nach  Zusatz  von  etwas  Salzsäure  ebenfalls  Schwefelwasserstoff  und  ver> 
einigt  einen  etwa  entstehenden  Niederschlag  mit  dem  nach  No.  3  zu  erhaltenden. 

JB.  Yerfahrm  tur  FuUUUung  des  A)sen;/chaltes  in  QetpifUten  oder  Qeiotbm. 

(§  7  den  Oeaeüces.) 

18.  *Uan  sieht  SO  g  des  zn  untersuchenden  Gespinstes  oder  Gewebes, 
nachdem  man  dassell  e  zerschnitten  hat,  3 — 4  Sttmden  lang  mit  destillierteaa 
Wa^iser  bei  70— 8()*'C.  aus,  tiltriert  die  Flüssigkeit,  wäscht  den  Rückstand  an». 
dampft  Fiitrat  und  Waschwasscr  bis  auf  etwa  25  cem  ein,  läfst  erkalt«u,  lügt 
6  com  reine  konzentrierte  Schwefelsaure  hinzu  und  prüft  die  Fluiligkett  in 
MABSHSchen  Apparat  unter  Anwendung  arspnfreicn  Zink?  auf  Arsen 

Wird  ein  Arsenspiegel  erhalten,  so  war  Arsen  iu  wasserlöslicher  Form 
in  dem  Gespinste  oder  Gewebe  vorhanden. 

14.  Ist  der  Versuch  unter  No.  13  negativ  ausgefallen,  so  sind  weitere 
10  g  des  Stofiies  anzuwenden  und  dem  Flächeninhalte  nach  za  bestimmen. 
Bei  Oespiniten  ist  der  Fläobeninhalt  dnreh  Vergleichung  mit  einem  Gewebe 
zu  prrnitteln,  welche  «Q»  einem  gleichartigen  G^inite  denelben  Fademtiike 
hergestellt  sind. 

15.  Wenn  die  nach  No.  18  und  14  erforderlichen  Mengen  dea  Qeepinetea 

oder  Gewebes  nicht  verfügbar  gemacht  werden  können,  dürfen  die  Unter- 
tachungen  an  geringeren  Mengen,  sowie  im  Fall  der  No.  H  auch  nn  einem 
T^e  dos  nach  Ao.  13  untersuchten,  mit  Wasser  ausgezogenen,  wieder  geliock- 
neten  Stoffea  vorgenommen  werden. 


I  Eine  AuHü»ung  von  Brom  in  ßalesänro  von  149  apea.  Gaw. 

3  £fl  bleibt  dem  an  Untcr«ucbendcn  unbenommen,  rorwcfr  mit  dem  MABsnschcia 
Apparate  an  oiner  feailnind  grofaen  Probe  fcBttustclIcn,  ob  Oberhaupt  Arcen  in  dem  G«^ 
qtloate  oder  Gewelw  vorSaaden  Ist.  Bei  negativem  Aosfall«  «inea  solcbaa  Yersoeha  bedarf 
ci  aiebt  der  weiteren  Prttftaafea  nach  Ko.  IS  etc.,  1«  eto. 


« 
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16.  Du  OMpinst  oder  0«welw  itt  in  Itkiiie  Stfiok«  cn  tenchneiden, 

welche  in  eine  tubuliorte  R<  tt  rte  aus  Kali;,l»s  von  etwa  400  ccm  Inhalt  zu 
bringen  und  mit  100  ccm  reiner  Sajxaäore  von  1,1  ■<  spexifischem  Gewicht  zu 
Sbergfeiten  atad.  Der  Hab  der  Betörte  lei  ausgizugcn'  und  in  itumpfem 
Winkel  gebogen.  Man  stellt  dieselbe  so.  dafs  der  an  den  Bauch  stolWnde 
Teil  des  Halses  schief  aufwärts,  der  andere  Teil  etwas  schräg'  altwHrts  perichtet 
xat.  Letzteren  schiebt  man  in  die  Kuhlröhre  eines  Lmsicschuu  KühUpp^irutea 
tmd  schliefst  die  Berührunfrsstelle  mit  einem  Stück  Kaataehoktehlftnch.  Die 
Kählrohre  führt  man  luftdicht  in  eine  tubulierte  Vorlage  von  <*t%vn  "vx»  ccm 
I&halt.  Die  Vorlage  wird  mit  etwa  200  ccm  Wasser  beschickt  und.  um  sie 
abzukühlen,  in  euie  mit  kaltem  Wasser  gefSllte  Schale  eingetauc  ht  Den 
Tubus  der  Yorlarre  %-erhin(lt  t  man  io  geeigBeler  Weite  mit  einer  mit  Weseer 
besdiickten  pKUGOTschen  Köhre. 

17.  Nach  Ablauf  Ton  etwa  einer  Stunde  Iningt  man  6  oom  ein«r  tue 
Kristallen  bereiteten  kaltjTesiittipteii  I.-">sun^f  von  arsenfreiem  Eisenchlni-ür  in 
die  Ketorte  und  erhitzt  deren  Inlult  Naclidem  der  überaohüssige  ühlorwasser^ 
«toff  entwiehen,  eteigert  naa  die  Teinper«tar,  eo  dafi  die  Flfitsigkeit  int  Kochen 

kommt  und  dt-stilliert,  bis  tler  Inbult  stärker  zu  steigen  he^^innt.  Man  lIi^^t 
jetzt  erkalten,  bringt  nochmals  5<J  ccm  der  Salzsäure  von  I,1D  «pexifiacbem  Ge- 
wicht in  die  Retorte  and  deetiUiert  in  gleicher  Weise  ab. 

18.  Die  durch  organiaohe  Snbctanzen  braun  gefärbte  Flüssigkeit  in  der 
Vorlage  vereinigt  man  mit  dem  Inhalt  der  Pei moTsthen  Röhn-,  verdünnt  mit 
destilliertem  Wasser  etwa  auf  600  bis  70O  ccni  uod  leitet,  unfanips  unter  Er- 
wirmen,  dann  in  der  Kälte,  reines  Schwefelwaas«reto%aa  ein. 

19.  Nach  12  Stunden  filtriert  man  den  braanen  zum  Teil  oder  ganz  aus 
oi*ganischcn  Substanzen  bestehenden  Niederschlag  auf  einem  A sbestHlter  ab, 
wäcbes  man  durch  entsprechendlM  Einlegen  von  Asbest  in  einem  Triditer, 
dessen  Kühre  mit  einem  ulashahn  versuchen  i>t,  herpvstollt  hat.  Nach  kurzem 
Auswaschen  des  Niederschlags  schliefst  man  den  Hahn  und  behandelt  den 
Niedenchlagr  in  dem  Triehter  anter  Bedecken  mit  einer  Glasplatte  oder  einem 
tThrglas  niit  wenigen  Kubikzentimetern  Bromsalzsüurf,  welche  durch  Auflösen 
von  Brom  in  ISalzsäure  von  1,19  spez.  Gew.  hergestellt  worden  ist  Nach  etwa 
lidbelSndiger  Einwirkung  läCit  man  die  LStnng  dereh  Offiien  de*  Hahni  in 
(if  n  Falhing^jkulhen  al^iliefsen,  an  dessen  Wänden  häufig  noch  geringe  .\nteiU» 
des  Schwefelwasserstofif  Niederschlags  haften.  Den  Rückstand  auf  dem  Aabest- 
filter  wäscht  mau  mit  Salzsäure  von  1,19  spez.  Gew.  aus. 

20.  In  dem  Kolben  versetzt  man  die  Flüssigkeit  wieder  mit  übertcbuaaigem 
Eisenchloni'r  und  bringt  den  Kolheninhalt  unter  Nach.spülen  mit  Salzsäure  von 
1,19  spez.  (iew.  in  eiue  entiprecheud  kleinere  licturte  eines  zweiten,  inx  übrigen 
.i»"  I  ir:  No.  1»)  Ijpschriebenen  gleichen  Destillierapparats,  destilliert,  wie  in 
No.  17  augegeljen,  ziemlieh  weit  ab,  läfst  erkalten,  bringt  nochmals  50  CCm 
äakääure  von  1,19  spez.  Gew.  in  die  Ketorte  und  destilliert  wieder  ab. 

21.  Das  Destillat  ist  jetzt  in  der  Begel  wasserhell.  Uan  verdünnt  es  mit 
destilliertem  Wa'?«pr  auf  etwa  700  cem,  leitet  Sehwt'felwasserstoff,  wie  in  No.  18 
angegeben,  ein,  tiltriert  nach  zwölf  Stunden  das  etwa  niedergefallene  dreifache 
Sehwefelanen  aof  einem,  nacheinander  mit  ▼wdflnnter  SalnSnre,  WassM*  and 
Alkohol  ausgew aM-henen,  Lei  110''  C.  getrockneten  und  gewogenen  Filterchen 
ab,  wäscht  den  Kückstand  auf  dem  Filter  erst  mit  Wasser,  dauu  mit  absolutem 
Alkohol,  mit  erwirmtem  Schwefelkohlenstoff  tmd  ichUellilieh  wieder  mit  ab- 
solutem Alkohol  aus,  trocknet  bei  HO"  C.  und  wägt. 

2*2.  Man  berechnet  aus  dem  erhaltenen  dreifachen  Schwefelarsen  die 
Menge  des  Arsens  und  ermittelt,  unter  Berücksichtigung  des  nach  No.  14  fest- 
gestellten Inhalts  der  Ptobe,  die  anf  100  qcm  des  Gespinstes  oder  Gewebes 
entfallende  Araenmenge. 
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Gegchirre. 

Bezüglioli  der  Verfertigung  tind  des  Verkaufes  blei-  und 
smkhalti,g  G-egenstSnde  ist  ein  neues  Gesetz  ezscliienen, 
welches  in  Tag^lftttcom  bereits  manmgfacli  kommentiert  wor- 
den ist,  aber  immerliin  seine  Tragweite  nicht  ganz  deutlich  zu 
erkennen  gibt. 

(ieeetz, 

betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  ziu khaltipren  Gegenständen. 

Wir  WiLu^LM,   von   Qottes   Gnaden  Deatscher   Kaiser,   König  von 
Freufsen  etc. 

verordnen  im  Namen  de«  Beicbt»  nach  erfolgter  Zutttmmung  des  BandeeraAi 
und  des  Beiclutegeo,  wu  folgt: 

§1. 

Eis*,  Trink'  und  Eoebgesehirre,  eowie  Flfiaeigkeiiemabe  dflrfon  nieht 

1.  ganz  oder  teilweise  aus  Blei  oder  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  all 

10  Gewichtsteüe  Blei  enthaltenden  Metalllcgierung  hergestellt, 

2.  an  der  luueoseite  mit  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  einen 
Ctowiditateil  Blei  enthaltenden  Hetallleffierunff  Twauint  od«r  mit  einer  in  100 
Gewichtateilen  mehr  als  10  Gewichtsteue  Bl«  enthaltenden  MetaUlegierang  ge» 

lötet, 

3.  mit  Email  oder  Glasnr  Tenehen  «ein,  welche  bei  halbitfindigem  Koohea 
mit  einem  in  100  Gewichtsteilen  4  Gewichtfrteile  EssigsSare  enthaltenden  Eang 

an  den  letzteren  Blei  abgeben. 

Auf  Geschirre  und  Flüssigkcitsmafso  aus  bleifrcicm  Britanniamctall  findet 
die  Vorschrift  in  Zifier  S  betreffs  des  Lotes  nicht  Anwendung. 

Zur  Herstellung  von  Drnckvorrichtungen  zum  Ausschank  %'on  Bier,  sowie 
von  Siphons  für  kohlensäurehaltige  Getränke  und  von  Metallteilen  für  Kiuder- 
Sangflaschen  dürfen  nur  Hetalllegieruugen  verwendet  werden,  welche  in  100 
Gewichtsteilen  nicht  mehr  als  einen  Qewichtsteil  Blei  enthalten. 

Zur  Herstellung  ^  ;i  ^lundstücken  für  Saugflaschen,  Sangringen  nnd 

War7.enhüt<'hen  darf  blei-  oder  zinkhaltiger  Kautschuk  nieht  verwendet  sein 
Zur  Htirstellung  von  Trinkbechern  und  von   Spielwaren,  mit  Ausnahme 
der  massiven  Balle,  darf  blcihaltif^er  Kautschuk  nicht  verwendet  sein. 

Zu  Leitungen  für  Bier,  Wein  oder  Essig  dürfen  bleihaltige  Kautschok* 
schlauche  nicht  verwendet  werden. 

§  3. 

Geschirre  und  Gefäfse  zur  Verfertigung  von  Getränken  und  Fruchtsäften 
dürfen  in  deigenigen  Teilen,  welche  bei  dem  bestimmung^gemäfeen  oder  tc* 

rauszusehendüu  Gebrauche  mit  dorn  Inhalt  in  unmittelbare  Bwühmng  konuMD, 
nicht  den  Vorschriften  des  §  1  zuwider  hergesteilt  sein. 

Konservenbüchsen  müssen  auf  der  Innenseite  den  Bedingungen  des  §  1 
entsprechend  hergestellt  8«in. 

Zur  Aufbewahrunp^  von  Getränken  dürfen  Geräfse  nicht  verwendet  sein, 
in  weichen  sich  Biickstünde  von  bleihaltigem  Schrote  beüuden  Zur  Packung 
ton  Schnupf-  und  Kautabak,  sowie  Käse  dürfen  Ifetallfolien  nicht  verwendet 
sein,  welche  in  100  Gewichtateilen  mehr  als  einen  Oewichtsteil  Blei  enthalten 
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§4. 

ICiCtoldttnfo  bU  zu  einhnndeitfunfing  Marit  oder  mit  H»ft  wird  liestraft: 

1.  wer  Gef!rf?nst:üi.lo  (I..t  im  §  1,  g  2,  ALsat?:  1  und  2,  §  o,  Absatz  1 
uad  2,  bezeichneten  Art  den  duelbst  getrodeueu  Bestimmungen  zuwider  ge- 
irerbamalktp  bentellt; 

2.  wer  Oopon^tände,  welche  ilt-n  Re-stiiiuauijgr'u  im  §  1.  §  2,  Absatz  1 
und  2,  und.  g  3  zuwider  bergesteilt^  aufbewahrt  oder  verpackt  «ind,  gewerbt- 
la&big  \0tkmott  oder  feflbilt; 

3.  wer  Druckvorrichtungen,  w^elche  den  Vorschriften  im  §  1,  Absatz  3, 
nicht  entsprechen,  zum  Ausschank  von  Bier  oder  bleihaltige  Sohlloche  zur 
Leitung  von  Bier,  Wein  oder  Essig  gewerbsmälsig  verwendet 

§5. 

Oleidie  Strafe  trifft  dei^jenigen,  welcher  mr  Verfertigung  toii  Nalarungs- 

oder  Genufsmitteln  bcatimmte  3Iüiilsteine  unter  Verweaduiif,'  von  Blei  oder 
bleihaltigen  ätotifeu  an  der  MahlÜäche  herstellt  oder  derartig  hergestellte  Mühl* 
tteiae  zur  Verfertigung  von  Kahrungs-  oder  GenuTsmittaln  verwendet. 

§  6. 

Neben  der  in  den  §§  4  nnd  5  vomiehenen  Strafe  kann  anf  Emnelrang 

der  Gegenstände,  welelie  den  betreflfenden  Vorsrhriftcn  zuwidor  liL'rgi'stoUt, 
verkauft»  feilgehalten  oder  verwendet  sindi  »uwie  der  vorschriftswidrig  herge- 
ttaUteu  Hfifaluteine  erkannt  werden. 

Ist  die  Verfolgung  oder  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht  ane* 
fiihrfaar,  lo  kann  m1  die  Rinw^hnng  selbstttändig  erkannt  werden. 

§  "• 

Die  Vonchriften  des  OeeetsM,  betretiend  den  Verkehr  mit  Nahrunst- 
nitleln,  Oennfnnitteln  und  Oebranchsgegenstanden,  Tom  14.  Mai  1879  (Reieni- 

Ge^etzlil.  S.  1  l.i)  bleiben  unlu  rührt  Dio  Vorschriften  in  den  §§  IG,  17  des- 
•elbeu  iinden  auch  bei  Zuwitltrhandlangen  gegen  die  Vorschriften  des  gegen- 
wärtigen Gesetzes  Anwendung. 

§8. 

Dieses  Gesetz  tritt  am  1.  Oktnbfr  1888  in  Kiaft. 

Urkundlich  unter  Unserer  Hüchsteigenhöndigen  Unterschrift  und  beige- 
dmcktem  Kaiierlidien  Luiegel. 

Gegeben  Berlin,  den  35.  Juni  1887. 

(L.  9.)  Wilhelm. 

voH  Bömcsn. 

§  4  dieses  Gesetzes  bedroht  nun  denjenigen  mit  Strafe, 
welcher  die  in  §§1,2  und  3  Ijozoiclineten  Gegenstände  gewerbs- 
mälsig  herstellt,  verkauft  ndrr  feilhält ,  bezüglich  der 
Druckvorrichtungen  auch  deujeiugen,  der  sie  vorwendet. 
Auch  die  Verwendung  bleihaltiger  Mühlsteine  wird  uiii 
Strafe  bedrolit.  HieraoB  liefse  sich  eohlie&en,  da&  die  Yer- 
wendnug  der  in  §§  1,  2  und  3  bezeichneten  Gegenstände 
straflos  sei  (z.  B.  Deckelkrüge  oder  Seidel  mit  Deckebi  aus 
stark  bleihaltigem  Zinn  u.  s.  w.).  Das  ist  aber  nicht  der  Fall, 
denn  §  7  dieses  Gesetzes  weist  darauf  hin,  dafs  die  Bestim- 
mungen des  sogenannten  „Nahruügsmittelgesetzes"  vom  14,  Mai 
1879  unberühit  von  dem  neuen  Gesetz  bleiben;  §  Iii  ^jenes 
Gesetzes  bedroht  aber  auch  das  Inverkehrbringen  der  firaghchen 
Gerftte  mit  Strafe,  und  „LiTerkehrbringen^  dürfte  dooh  wohl 
mit  ^Verwenden"  in  vielen  Fällen  identisch  sein* 
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Die  Bestimmung  des  Bleies  im  Zinn  wird  infolge  die- 
ses Gesetzes  eine  oft  anszuführende  Arbeit  werden;  an  uns 
selbst  ist  sio  bereits  wiederholt  herangetreten.  Wir  empfehlen 

folgendem  Yerfp.bren.  Man  löst  unter  Erwärmnng  in  Salpeter- 
säure und  dampft  die  LöpTing  im  Wasserbade  zur  Trockene 
ein,  befenchtet  mit  einigen  Tro})i*en  Salpetersäure,  setzt  "Wasser 
zu,  ültriert  das  Ziunoxyd  ab,  wäscht  aus,  trocknet  und  glüht 
im  Porzellantiegel.  Die  Filterasche  wird  znr  Oxydation  des 
durch  die  Yerkohlang  des  Filters  etwas  reduzierten  Zinnes  mit 
Salpetersäure  befeuchtet  und  vorsiclitig  erwärmt,  dann  eben- 
falls geglüht  lind  gewogen:  1  Tl.  SnO.,  =  0,787  Tl.  !^n.  — 
Das  Filtrat  wird  mit.  verdünnter  Schwefelsäure  versetzt  und 
im  Wasserbado  zur  Trockene  gebracht,  bis  sämtliche  Salpeter- 
säure vertrieben  isi.  Das  rückständige  Bleisulfat  wird  mit 
Alkohol  Übergossen  und  abfiltriert,  auch  mit  Alkohol  aus^e- 
waschen,  dann  getrocknet,  geglüht  und  gewogen.  Auch  hier 
wird  durch  das  verkohlende  Filter  Beduktion  kleiner  Mengen 
des  Bleisnifats  bewirkt.  Man  verbrennt  daher  das  Filter 
für  sich  auf  umgelegtem  Porzellandeckel,  löst  «^^wa  redu- 
ziertes Blei  in  wenig  Salpetersäure,  setzt  Schweiei^äure  zu 
und  erhitzt  nun  vorsichtig,  bis  die  schweren  weilsen  Dämpie 
der  freien  Schwefels&ure  nicht  mehr  wahrnehmbar  sind.  1  Tl. 
Pb  SO,  =  0,683  Tl.  Pb. 

Die  Prüfung  emaillierter  und  glasierter  Geschirre  ist 
im  Gesetze  genau  beschrieben.  Es  ist  selbstredend,  dais  auch 
irdenes  Geschirr  unter  den  betretiVnden  Paragraphen  fällt. 

Die  Prüfung  der  Gummi  waren  auf  Blei  und  Zink  ist 
verhältnismäfsig  einfach  auszuführen,  da  hier  nur  ein  quaU- 
tativer  Nachweis  zu  führen  ist.  Es  genügt  in  den  meisten 
Fällen,  die  betreffenden,  zerkleinerten  Stoffe  24  Stunden  kn^ 
mit  der  zehnfachen  Menge  Essigsprit  (8  Vo  Essigsäure)  bei 
etwa  oO  ^  zu  digerieren  unä  das  FStrat  mit  den  Spezialreagen- 
zien  für  Blei  und  Zink,  in  erster  Linie  mit  Schwefelwasserstoff- 
wasser,  zu  prüfen* 
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Bakteriologisches. 

Bakterien  sind  kleinste  Lebewesen,  die  zur  Gruppe  der 
Spaltpilse  gehören;  mit  dem  Aiudracke  B^UUerien  werden, 
wenn  anoh  fälschlich,  die  SpaltpÜM  Tielfsoli  un  allgemeinen 
bezeichnet.  Daa  Studium  der  niederen  Pflanzen,  heeonders  der 

Pilze,  und  gan?^  «peziell  das  der  Spaltpilze  (und  d^r  ihnen 
nahestehenden  Spaltalgeii\  hat  neuerdings  so  merkwürdige  und 
tief  einschneidende  Ergebnisse  für  Industrie,  Medizin  und 
Hygieine  hervorgerufen,  dal's  ein  näheres  Bekanntwerden  mit 
demselben  TOn  allen,  die  eich  mit  hygieiniechen  üntersaohnngen 
beeohftftigen,  nicht  mehr  von  der  Hand  zu  weisen  ist. 

Pilze  und  Algen  sind  hente  noch  im  botaniechen  System 
als  wesentlich  voneinander  abweichende  Pflnnzf'n  nnterschieden, 
obwohl  die  morphologiKr  lir«  KT^twickrdnng  der  Spaltpilze  und 
der  Spaltalgen  auf  eine  nahe  Verwandtschaft  hinweist  und  eine 
anderweitige  Gruppierung  demnächst  zur  Folge  haben  dürfte. 
Physiologisch  nntersoheiden  sich  beide  Gruppen  dadurch,  dals 
die  Spaltalgen  Chlorophyll  f&hren  nnd  infolj^edessen  befthigt 
sind,  den  Aufbau  ihrer  Zellen  dnroh  Assuniliemng  atmo- 
sphärischer Kohlensäure  zu  bewirken,  während  die  chlorophyll- 
losen S]>n1tpilze  den  zu  ihrer  Kntwickelung  nötigen  Kohlen- 
stotf  vorgebildeten  organischen  Verbindungen  entnehmen  mii!^'«'en, 
die  sie,  meist  unter  Hervorrufong  von  Gärungs-  oder  i  aulnis- 
eischeinnngen,  Tielfach  anch  unter  Erzeugung  von  auffallenden 
Farbstoffen,  oft  anch  unter  Entwickelung  von  pathogenen  Pro- 
zessen, zerstören.  Spaltpilze,  welche  vorzugsweise  in  stark  ver- 
unreinigten Gewässern,  Lösungen  oder  auf  dem  Boden  von 
toten  Organismen  leben,  werden  auch  wohl  Baprophyten 
genannt,  im  Gegensatz  zu  den  Parasiten,  welche  auf  oder 
in  lebenden  Tier-  oder  PHaiizenkörpern  wuchern.  Die  ersteren 
entwickeln  sich  in  besonders  aoffallenden  Mengen  in  den  Ab- 
flnis-  und  Schlammwftssem  der  Fabriken,  in  Dorfgräben,  Mist- 
pfiltzen,  stehenden  Gewässern,  alten  Eohrleitnngen  n.  s.  w. 
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xmd  können  unter  ümstSnden  (wie  die  Cladothrix  in  der  Ber« 
liner  Wasserleitung)  von  verhängnisvoller  Bedeutung  werden. 
—  Ist  das  Wasser  eisenhaltig,  so  erscheinen  sie  hftiifig  als 

■ockerfarbige,  gelbe,  rote  und  braune  Schlammraassen  von  weit- 
verzweigter Ausdehnung,  vielfach  auf  Alp;pn  und  niederen 
Tieren  al)gelagert.  Will  mau  solche  AYasiseriaohen  als  „Infu- 
bionen  im  grofsen"  (Zopf)  betracliteuj  bo  wird  mau  m  „Infu- 
sionen im  iSeinen^,  als  welche  Aufgüsse  von  Nahnmgsmittehi 
nnd  FntterstofiFen,  wie  Fleisch,  Gemüse,  Hen  n.  s.  w.  zu  be- 
trachten sind,  die  Saprophyten  nicht  minder  mannigfach  nnd 
zahlreich  vorfiudeu.  lusbesoudere  bieten  verdorbene  Speisen 
und  (Tetränke  ausgiebige  Gelegenheit  zur  Anstellung  diiesbe- 
zügliclier  Studieu.  Dai'ä  auch  menschliche  und  tierische  Ex- 
kremente an  Spaltpilzen  reich,  dais  durch  diese  und  durch 
verwesende  Leichname  aller  Art  ganze  Bodenschichten  von 
•Saprophyten  durchdrungen  sein  können,  bedarf  kaum  der  Er- 
W&lmimg.  Diese  Lebewesen  verbleiben  auf  ihrem  Nährboden, 
solange  sich  ihnen  hinreichende  Feuchtigkeit  darbietet;  sie 
verbreiten  sich  aber  in  der  Luft,  jsobald  Austrocknung  des 
Substrates  stattfindet,  und  können  nunmehr  durch  Wind  tmd 
Begen  weithin  zerstreut  werden. 

Nicht  blols  durch  Atmung,  sondern  vielfach  auch  mit  den 
'Speisen  (saure  Milch,  alter  Eäse,  Gurken,  Sauerkrant)  gelangen 
Spaltpilse  in  den  menschlichen  Organismas;  sie  scheinen 
«ber  im  gesimden  Magen,  vielleicht  infolge  des  Säuregehaltes, 
nicht  zur  Eutwickelimg  za  kommen  und  bleiben  ohne  Einfluls 
auf  das  W^ohlbetinden  des  Menschen.  Auch  findet  man  Spalt- 
pilze in  den  Höhluugou  und  auf  den  Schleimhäuten  der  ver- 
schiedensten Organe  des  menschUchen  Körpers,  selbst  inner- 
halb lebensthätig  wirkender  Organe,  wie  Leber,  Milz,  Drfisen, 
■ohne  dsXs  JFäulmserscheinungen  in  denselben  hervorgerufen 
würden.  Es  mufs  deshalb  angenommen  werdeu,  dafs  im  ge- 
sunden Organismus  die  von  den  tierischen  Zellen  entwickelte, 
"für  den  Stoffwechsel  erforderliche  Kraftleistung  diejenige  der 
pfiauzliclien  Zellen  überwiegt,  resp.  dafs  der  betr.  Nährboden 
«in  ungeeigneter  ist.  Wo  aber  parasitäre  Spaltpilze  patliugen 
wirken,  wie  bei  Milzbrand,  Diphtheritis,  BtLckfalltyphus,  Taber- 
kolose,  Cholera,  Septikämie  n.  a.  m.,  findet  meist  rapide  Ent- 
wickelnng  nnd  schnelle  Zersetzung  und  Zerstörung  der  infizier- 
ten Organe  statt. 

Näoklt  sucht  die  Wirkung  der  nieist  von  Körper  zn 
Körper  übertragenen  kontagiösen  Pilze  durch  die  Annahme  zu 
erklären,  „dais  sie  dem  Körper  die  besten  Nährstotfe  und  den 
Blutközperohen  den  Sauerstoff  entziehen,  dab  sie  Zimker  und 
die  leichter  zersetzbaren  Verbindungen  durch  Oftrwirkung  zer- 
stören und  giftige  Fäulnisprodukte  bilden."  Ob  und  welchen 
EiTiflwfs  aber  die  Spaltpilze  auf  die  Bildung  der  Pt omaine 
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(SiLia;  «i2ch  dee  problematiaobdii  Fisoh-,  Wurst-  und  Käse- 
gifit)  Muflben,  hat  bisher  nicht  festgestellt  werden  können. 

Was  den  Ursprung  der  Spaltpilse  anbetrifft,  so  wurde 
früher  angenommen,  dafs  dieselben  unter  bestimmten,  wenn 
auch  unbekannten  Verhältnissen  nnmittelbnr  aus  einer  ent- 
sprechenden Nährlr^sung  entstellen  konnten  vCieneratio  aequivo«'» 
Urzeugung).  Wigand  nahm  neuerdings  an,  dala  Spaltpilze 
durch  Anamorphose  entstehen.  Zweifellos  ist  es  aber,  daik  die 
Vermehrung  durch  Keime  geschieht,  mösen  dieselben  in  ein- 
fachen Zellen  oder  in  Sporen  bestehen.  i)afs  dieselben  zum 
Teil  grofse  Widerstandsfähigkeit  gegen  hohe  imd  niedere 
T'^mperatnrcn  be«?itzen  (von  weit  über  den  Sied<*pnnkt  des 
Wasäers  hinaus  bis  auf  —  10  hinunter)  und  unter  Umständen 
für  längere  Zeit  latent  erscheinen,  ist  bekannt  und  gilt  als 
wichtiges  Argumeni  gegen  die  Annahme  der  Urzeugung. 

Die  Klassifikation  der  Spaltpilze  (Bakterien)  ist  noch 
eine  sehr  mangelhafte,  teils  weil  die  Lebensverhältnisse  derselben 
noch  nicht  hinrei'-hend  bekannt  sind,  teils  wegen  ihrer  überaus 
einlachen  Formenverhältnisae,  teils  weil  verwandte  PÜanzeu 
mit  eingefügt  werden  müssen. 

Was  die  Formen  anbelan-i,  ao  sind  folgende  prävalierend: 

1.  die  Kokken,  die,  wenn  sie  klein  sind,  Mikrokokken, 
wenn  sie  grofs  sind.  Makrokokken  (Monaden)  ge- 
nannt werden;  sie  sind  kugelig  oder  oval  (Streptokokken, 
Staphylokokken!.  Ist  eine  Zelle  sehr  in  die  Länge  ge- 
zogen, so  erscheint 

2.  die  Stäbchen  form.  <  Gedrungene  Stäbchenzellen  wer- 
den alä  Bakterien,  längere  als  Bacillen  bezeichnet. 
Bei  sehr  grofser  Verlängerung  der  Zellen  tritt 

3.  die  Fadenform  auf,  die,  wenn  sie  einfach  und  dünn- 
fädig  ist,  als  Leptothrixform,  wenn  sie  stark  ver- 
zweigt ist.  als  Cladothrixform  bezeichnet  wird. 
Nehmen  die  Füd^n  eine  korkzieherartig  gewundene 
Form  an,  so  erscheint 

4.  die  Schraubenf orin.  Zellen  von  stärkerem  Kaliber 
nnd  relativ  weiten  Windungen  werden  Spirillen  ge- 
nannt; wellenförmig  gebogene  Fäden  resp.  lang  aus- 
gezogene SchraabenzeUen  heiCsen  Vibrionen,  und 
Schraubenzellen  von  geringerem  Durchmesser  werden 
Spirochaeten  genannt. 

Es  ist  einleuchtend.  Hals  dieüc  Formen  vielfach  ineinander 
übergehen  können.  So  lagern  sich  Kokken  zu  Stäbchen  zu- 
sammen, und  Stäbchen  verfallen  in  Kokken:  aus  Stäbchen 
setsen  sich  Fäden  zusammen,  die  wiederum  leicht  gewundene 
Fonnen  annehmen.  Temperatur  und  Ernährungsverhältnisse 
And  anf  die  Formbüdung  von  gröfstem  Einflüsse,  wie  denn 
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unter  ganz  ungünstigen  Verhältnissen  anoh  ganz  abnorme 
Formen  durch  Anschwellungen,  AuftreibungeiL  und  AbscKnü- 
nmgen  aller  Art  zii stände  kommen. 

Was  die  CTrülsenverhältnisse  betrifft,  so  gehureu  die 
Spaltpilze  zu  den  kleinsten  Lebewesen,  die  man  kennt,  die 
Zellen  der  kleinetan  Kokken  und  Bakterien  messen  0,5—1,2/»^ 
im  Bniohmesser,  die  Bacillen  meistens  nur  4 — 6/*  in  der  L&nge, 
nnd  anoh  bei  den  Fadenformen  geht  die  Dicke  nicht  iriel  übetr 
wenige  Mikrometer  hinaus. 

Die  gesamten  Zellen  bestehen  ans  einer  umhüllenden, 
vielfach  zur  Gallertbildung  geneigten  Membran  und  aus  einem 
meist  farblosen  Inhalte  (Plasma),  welciiem  bisweilen  feine  fett- 
artige  Kömchen,  bisweilen  stark  lichtbrechende,  dunkle 
Kristalle,  welche  ans  reinem  Schwefel  bestehen  (bei  der 
Beggiatoen),  eingebettet  sind.  Bei  gewissen  Spaltpilzen  er- 
scheint das  Plasma  schön  rosen-,  pfiinch-,  blutrot  oder  yiolet 
gefärbt  (Bakteriopurpurin). 

Einzelne  Pilzformen  verharren  immer  im  Zustande  der 
Ruhe,  abgesehen  von  kleinen  oszillierenden  Bewegimgen,  die 
äuTseren  Einflüssen  zuzuschreiben  sind  (Mikrokokken).  Sie 
lagern  sich  oftmals  m  Kolonien  zosammenf  indem  die  sich  ab* 
Bweigenden  Tochterzellen  durch  eine  G^erthülle  miteinander 
verbunden  bleiben  und  sich  sohliefslich  zu  grofsen  Komplexen 
von  fleckiger,  häiitigf^r,  lappiger  oder  knolliger  Bp^^r^liaffenlieit 
vereinigen.  Derartige  Komplexe,  weiche  unter  dem  Namen 
Zoogloea  bekannt  sind,  bilden  z.  B.  die  auf  verderbendem 
Bier  erscheinenden  Häute,  sowie  die  in  der  Zuckerfabrikatiou 
als  ^Froschlaich*'  bekannten  Massen. 

Andre  Formen  (Bakterieni  Bacillen,  SpirochaSten)  sind 
bald  im  Zustande  der  Buhe,  bald  in  dem  der  Bewegung.  Die 
letztere  kann  sein  ein  Drehen  um  die  Längsachse,  ein  Beugen, 
Stri^rkon,  f'in  Kiigeln,  Wälzen  oder  Vorwärtsschif^^'P'n.  Als  Be- 
wegungsorgane  dienen  die  G-eifseln,  in  der  liiciituug  der 
Längsachse  hervortretende  i'adenförmige  Cilien.  Derartige 
Gilien  haben  die  Kokken  je  eine;  Bäterien  nnd  Spinllen 
haben  meist  zwei,  oft  an  einem,  oft  an  beiden  Polen,  indessen 
kommen  anoh  Formen  mit  je  drei  Gilien  an  einem  oder  an 
beiden  Polen  vor.  Nicht  immer  werden  Geifseln  beobachtet, 
indessen  soll  stets  dann  die  Entwickehmg  derselben  stattfindpin, 
wenn  es  nötig  wird,  „dafs  die  Zellen  aus  tieferen  Schichten 
des  Nährmediums  an  die  reichlicher  Sauerstoff  bietende  Ober- 
fläche gelangen"  (Zopf). 

Die  Verniehrnng  der  Spalt|)ilze  geschieht  etwedcr  vege- 
tativ oder  durch  Sporenbildung.  Im  ersteren  Falle  findet  ein 
Zerfall  resp.  eine  Spaltung  der  vorhandenenen  ZeUen  statt. 

^  (*  —  Mikrometer  =  0,001  mm. 
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Die  zunächst  in  die  Länge  wachsende  Zelle  empfängt  in  der 
Mitte  eine  Einschnürung,  die  in  kurzer  Zeit  zur  Trennung  der 


FiK.  lOS. 

Kfedere  Organismen.  TOOiiial  vcrgröfscrt' 
1  Sir:h.in'iH:/c>t  corfviiiu«:  a  vegatatirt'  .SproHikolonie.  6  elnulne  Zellen«  «  •poiWl» 
bildende  Zellen.  ~  2.  Mitroc'jccut  urruf.  —  3.  Micrococcu»  prodigicntt.  —  4.  Bacferium  ttrmo,  — 
5.  Raniiut  tubtil'm:  a—'j  aufeinanderfoI|?eDde  Stadien  der  Keimonif  einer  Spore.  h~k  weitoM 
EntwiclielunAr  der  Relceimten  Siibchen,  bis  dieselben  »nseinanderfallen,  m  SchleimkolMlliB^ 
■  sporenbildeade  Zellen.  (Kach  Prazmowski  )  —  6.  do$triJium  butvricum:  a  f  Keliuillf 
einer  8poie,  9  weitere  Sotwlekelooc,  k  TegeUtire  Zaetände.  i  iporeabildende  bellen  Tor» 
t  wihreBd,  I  nMk  der  Bttdanf  der  DanenpoteB.  (Vaeh  Prashowski.) 


Y\%.  100. 

Kleilere  Orj^ aaismen.  TOOmal  vtT^rn'fsert.« 
7.  Si>ir,iiuin  i-i/ü'ant  mit  (ieifteln.  (Nach  Cohn.)  -  H  .^,1,  -  -  fmuf,  a  clnxeln.  ;  1 
Schwärmen  verfilzt.  (.Nach  Cohn)  —  Vif.rio  Ruyula.  (Nach  Prazmo\v.->ki  )  —  10.  Si,u-„ci.<vf 
Oitermeirri ;  n  Blutzellen,  h  Schraubenfiidon  zwischen  den  Blatkörpen  lien  lebhaft  bewrgt. 
e  kurz  vor  dem  Abfall  des  Fiebers.  (N«ch  Cohn  )  —  U.  I.fp'othrix  hun-^ti^t.  —  12.  Cla-lntkr  x 
äicJ>oUtmu.  '  13.  fiarterium  Tub<rcutmi%  (im  Snutuni):  ilie  ■^rofneren  (»ebililf  ^intl  Efdthel-  und 
Eiterzellen,  clastisthc  Fasern  otc  ,  dazwiscnen  zalilrcii  he  Tuberkelliacillen.  iNach  Maui'- 
%  mann  )  —  14.  Hucifiium  Anthritc\t:  /»    «•  Keimung  einer  Spore,  n  Stiibelien  um!  Fiiden,  wie  man 

•ie  Im  Blut  and  in  der  MiU  miUbrandicer  Tiere  findet;  i  Blatsellen  and  aporenbildeode« 
FiadeMtftek,  daoebea  einige  fkei  geworaeoe  Sporen.  (Vach  Dodbl*Pobt.) 


>  Aus  Rt  D.  .^KKNDr.  'hun.iii.,^-  .Ur  a.emk.  2.  Aufl.  Hanbarc  nnd  Lelpsif  1887,  mit 

Oenebmifrunt;  des  Herrn  Verfassers  entlehnt 

£L8MKa,  Praxis.  4.  Auä.  23 
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abgeschnürten  Glieder  fährt.  Sehr  selten  (bei  Sercine)  findet 
eine  unnuttc^bareVierteilung  statt.  Die  abgeschnürten  Koldcen 
oder  Stäbchen  können  sich  aneinander  reihen  und  znletst 

Kränze,  Ketten  oder  Stränge  bilden,  sio  können  aber  anch 
isoliert  bleibon,  oder  zu  Zooglöeu  zusamnienwaclisen. 

Die  Bildung  von  Sj)oreii  (Dauersporeuj  ündet  besonders 
dann  statt,  wenn  die  iSälnÜüsöigkfcit  ihrer  Krschöpfung  ent- 
gegengeht (meist  nnr  bei  Bacillen).  Die  Sporenbildung  kann 
auf  zweifache  Weise  geschehen.  Entweder  es  wachsen  die 
Bacülen  in  die  Länge,  vereinigen  sich  EU  Büscheln  und  zeieen 
in  dem  ursprünglich  fast  durchsichtigen,  dann  trübe  werdenden 
Plasma  kleine,  konzentrierte  Pünktchen,  die  später  zu  stark 
lichtbrechenden,  mit  dunkeln  Rändern  versehenen,  perlschnur- 
artig nebeneinander  liegenden,  kugeligen  Sporen  auswachsen 
imd,  nachdem  die  Membranen  aufgelöst  oder  absorbiert  sind^ 
keranstreten  nnd  sn  Boden  sinken.  Oder  die  Mattensellen  ver- 
dioken  noh  au  <  inem  Ende  oder  an  beiden,  nehmen  kaol- 

Suappen-  oder  biskuitfiSnnige  Gestalt  an  imr\  entwickeln  in 
iesen  Köpfchen  je  eine  Spore,  die  nach  Absorbierung  der 
Mutterzelle  heraustritt  nnd  als  Keim  zu  neuer  Zeilentwickelung^ 
die  jedoch  meist  erst  nach  einer  gewissen  Zeit  und  in  andrer 
Nährlösung  stattündet,  dient.  Bei  der  Keimung  schwillt  die 
Spore  an  unter  Verlust  ihres  Glanseti  entsendet  ans  der  Feri* 
pherie  einen  Keimschiaach,  der  alsbald  znr  Bakterie  ausw&ohst 
und  nun  durch  Spaltung  weiter  vermehrt  wird.  Die  Sporen 
stellen  die  oben  erwähnten  Dauerzustände  der  Spaltpilze  dar 
und  zeichnen  sich  durch  ihre  grofse  Existenztahigkeit  gegen 
Temperatureintiüsse  und  Chemikalien  aus. 

Geht  man  naher  auf  die  Lebens verhältniöbe  der 
niederen  Pilze  und  ihre  Bedeutung  den  Haushalt  der  Natur 
ein,  so  erscheint  es  zweifellos,  dals  dieselben  bestimmt  sind^ 
komplizierte  Verbindungen,  wie  EiwelTsstoffe,  Kohlehydrate  etc., 
in  ihre  einfachsten  Bestandteile,  wie  "Wasser,  Kohlensäure  und 
Ammoniak  zn  zerlegen  und  damit  einerseits  der  ehlorophyll- 
halti^en  A'ogetation  immer  neues  Material  in  geeigneter  Form 
zuzuiuiiieu,  anderseits  einer  gefahrdrohenden  Anhäufung  von 
Pflanzen-  und  Tterkadavem  Torsubeugen. 

Wie  schon  bemerkt,  bedürfen  die  Spaltpilze  zu  ihrer  £r^ 
nährnng  vorgebildeter  organischer  Substanz,  indessen  ist  dia 
Art  derselben  nicht  gleichgültig.  So  z.  B.  sind  fast  alle  wasser- 
lösüchen  KohlenstoftVr  rbindungen  'Zuckerarten  ),  auch  solche, 
die  im  konzentrierten  Zustande  giftig  wirken,  wie  Alkohol, 
Essig-,  Karbol-,  Salicylsäure  u.  s.  w.,  bei  hinreichender  Ver- 
dünnung und  möglichster  Neutralität  der  Lösimg  ganz  geeig- 
nete Nftnrstoffe,  während  z.  B.  Harnstoff,  Oxalsäure,  Ozamid, 
Ameisensäure  u.  a.  m.  nicht  geeignet  sind,  den  Spaltpilzen 
Kohlenstoff  zuzuführen. 
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Zur  Abgabe  von  Stickst ofl'  t^uid  alle  dioienigen  Verbin- 
dungen geeiguöt,  woichö  unter  dem  Namen  der  Amine  oder 
Amide  bekannt  sind,  auch  organisclio  Animoniaksalze,  wähl  end 
sämtliche  Cyanverbindungen  ungeeignet  zur  Abgabe  Ton  Stiek- 
stofP  an  Spaltpilze  sind.  Das  beste  Nährmittel  gewähren  die 
Eiweil'sstotfe,  welche  durch  ein  von  den  Spaltpilzen  selbst  ent- 
wickeltes Ferment  vorher  peptonisiert  werden.  Vielfach  werden 
auch  Kulilenstotl'-  und  Stickstoffverbindungen  gemeinschaftlich 
als  Nährstolfö  verwendet  infb-s-^f  n  müssen  überall  die  Lösungen 
neutral  oder  ganz  SM^hwaeh  alkalisch  sein,  was  durch  entspre- 
chenden  Zusatz  von  imorjeanizohen  Salzen  zu  regulieren  ist. 
Oewisse  anorganische  Stoffe  sind  überhaupt  fnr  die  Er- 
nfthrong  der  Spaltpilze  unumgänglich  notwendig.  £s  sind  dies : 
Schwefel,  Phosphor,  dsw  Salz  eines  Alkalimetalles  und  das 
eines  Metalles  der  alkalischen  Erden;  die  letztgenannten  können 
einander  nicht  vertreten.  Zur  Erzengimg  von  Pilzkulturen 
sind  von  verschiedenen  Eorschern  bestimmte  Nährlösungen 
vorgeschlagen,  so  z.  B.  die  folgende  von  NiGBLi: 

0,20  g  Dikaliampbosphat 
0,04  „  Hagn^iumsuliat 
0,03  „  Chlorkaliam 

auf  100  ccm  Wasser  und  1  ^  lösliches  EiweiT«:,  oder  o  g  Kohrzucker 
nnd  1  g  weinsaures  Ammoniak.  BeiAnwenduLig  vonFleisoheztrakt 
als  Nährlösnng  ist  der  Znsatz  von  Salzen  natüzlioh  nnnötig. — 
Dafs  die  Beschaffenheit  der  Nährflüssigkeit  von  Einwirkung 
auf  die  Formgestaltung  des  Pilzes  ist,  haben  wir  bereits 
oben  bemerkt,  indessen  müssen  erst  noch  zahlreiche  Versuche" 
angestellt  werden,  um  die  Art  der  Einwirkung  näher  kennen 
zu  lernen,  wie  denn  die  Mehrgestaltigkeit  eines  und  desselben 
Pilzes  von  hervorragenden  Seiten  überhaupt  noch  bestritten 
wird. 

Die  Einwirkung  des  Lichtes  scheint  ebensowenig  Einilals 
auf  die  Kultur  der  Spaltpilze  auszuüben,  wie  der  Abschlufs 
desselben,  indessen  werden  gewisse  von  Pilzen  abgeschiedene 
Farbstofi'e  durch  Licht  zersetzt.  Dagegen  sind  die  Tempera- 
tur Verhältnisse  von  wesentlicher  Bedeutung.  Die  günstigste 
Temperatur  für  das  Gedeihen  der  Spaltpilze  im  allgemeinen 
liegt  zwischen  37 — 38*  nnd  f&Ut  mit  der  Temperatnr  des 
menschlichen  Körpers  zusammen.  Übrigens  schemt  fflr  jede 
Spezies  eine  ganz  bestimmte  Tempeiratiir  zu  existieren,  bei 
welcher,  unter  sonst  gleichen  Bedingungen,  sie  am  kräftigsten 
gedeiht.  Erniedrigung  der  Temperatur  wirkt  hemmend  auf 
die  Eutwickelung  der  Spaltpilze  ein;  sie  hört  allmählich  ganz 
auf,  und  der  Pilz  tritt  in  das  Stadium  der  „Kältestarre"  ein. 
Haache  Pilze,  besonders  aber  die  Dauersporen,  zeigen  nach 
diezer  Bichtung  hin  eine  grofse  WiderstandsfUiigkeit  (Bac- 

23» 
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terinm  Termo  z.  B.  kann  unbeschadet  späterer  Fortentwickelnng 
bis  auf  18^  abgekühlt  werden,  Horvath),  indessen  ist  dieselbe 
nicht  für  alle  Pilze  gleich  und  aufserdem  abhär!a:jp:  von  der 
Bescliatlenheit  des  Nährsubstrates.  Umgekehrt  wirkt  ürhohimg 
der  Temperatur  im  allgemeiner!  herriinstigend  auf  die  Ent- 
wickeiung  der  Spaltpilze,  aber  aucL.  hier  tritt,  wenn  die  Tein- 
perAtoremöhimg  zu  weit  getrieben  wird,  ein  Aufhören  dw 
Vegetation  ein,  die  Pilze  geraten  in  den  Zustand  der  „Wfirme* 
starre'^,  aus  dem  sie  wieder  erwachen  und  weiter  vegetieren, 
wenn  die  Temperatur  auf  den  Normalstand  zurückgegangen 
ist.  Anfli  h'iov  zAf^r'Ti  die  Tcrschiedenon  Spezies  ein  ver- 
schiedenes Verhalten,  nulrsseti  zeigen  die  Dauersporen  grölöere 
Widerstandsfähigkeit  als  die  vegetativen  Zellen.  Während  die 
letzteren  eine  Eibitzung  auf  100^  wobl  kaum  flberleben  dürf- 
ten, ist  zur  Tdtiing  der  Banersporen  z.  B.  des  Heupilzes  ein 
mindestens  einstündiges  Erhitzen  auf  1X0'*  notwendig,  während 
die  Milzbrandsporen  gar  ein  vierstündiges  Kochen  erfordern, 
um  völlig  getötet  zu  werden. 

Von  ebenso  geringer  Einwirkung,  wie  die  des  Lichtes, 
scheint  diejenige  der  Luft  oder  vielmehr  des  atmosphärischen 
Sauerstoffes  auf  die  Entwickeiung  der  Spaltpilze  zu  sdn. 
Für  einige  Gkbrungsprozesse  ist  der  Zutritt  von  Sauerstoff  un- 
bedingt nötig,  für  andre  wieder  nicht;  für  Fäulnisprozesse  ist 
er  überall,  mit  Ausnahme  der  durok  den  Heupilz  und  durch 
den  Milzbrandpilz  hervorgerufenen,  nicht  nötig.  Man  unter- 
scheidet, jenachdem  die  Pilze  Sauerstotl  zum  Leben  nötig  ge- 
brauchen oder  nicht,  aerobie  und  anaerob io  Formen,  glaubt 
aber  annehmen  zu  müssen,  dafs,  wo  Schwärmzustände  vor- 
handen sind,  auch  gleichzeitig  Sauerstoff  vorhanden  sein  müsse, 
und  da£s  bei  Mangel  an  Sauerstoff  vorbenannte  Zustände  nicht 
auftreten  kOnnen.  Übrigens  vermögen  manche  Spaltpilze  auch 
Sauerstoff  au?  dem  Blute  zu  entnehmen  und  so  reduzierend 
zu  wirk»M^  im  Gegensatz  zum  Essigpilz,  welcher  Sauerstoli"  auf 
den  Alkoiioi  überträgt  und  somit  oxydierend  wirkt.  —  Endlich 
sei  noch  erwähnt,  dals  unter  Umständen  erhöhte  Zufuhrung 
von  Sauerstoff  zu  den  Kulturen  die  physiologischen  Eigen- 
sohafben  eines  Spaltpilzes  vollständig  soll  ver&ndem  können.^ 

Die  Wirkungen  der  Spalt])ilze  auf  ihre  Nährboden 
bestehen  im  allgemeinen  darin,  dais  mehi*  oder  umider  kom- 
plizierte ohemische  Verbindungen,  insbesondere  organische,  eine 
Zerlegung  in  einfachere  Verbindungen  erfahren.  Vor  allen 
Bingen  haben  die  Spaltpilze  die  Fähigkeit,  Fäulnis  im  eigent- 
lichen Sinne  zu  erregen  fFäuluispilze,  saprop^ene  Spaltpilze). 
Letztere  besteht  darin,  dais  die  im  toten  oder  lebenden  Tier- 


^  Zon,  SpeU^nlze, 
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oder  PflftHTOnkdrper  rieh  findenden  komplisieiien  stiokstoff- 
hAltigen  Verbindungen  (Proteinkörper)  zersetzt  werden.  Sie 
macht  rick  fast  immer  dnrck  höchst  widerliche  Gerüche  (Leichen, 

faule  EicT  otc.'^  bemerkbar,  doch  gibt  es  clor  Fäxünis  analoge 
ZerseTziiHgsformrii  bei  denen  kein  besonders  eigentümlicher, 
widriger,  solidem  nur  rein  ammoniakalischer  Geruch  hervor- 
tritt. Dahin  gehört  diejenige  Fäohiisart,  welche  durch  Heu« 
oder  MüshrKndhakterien  herrorgerqfen  "wird.  Bei  beiden  Fftnl- 
nisarten  Ulden  rieh  Stoffe,  die  au  den  Tier*  und  Mensohenkörper 
wie  chemische  Gifte  wirken,  in  ShnUoher  Weise  wie  das  pn- 
tride  Gift. 

Eine  andere  bcnierkeTiswprte  Fähigkeit  gewisser  Spaltpilze 
hegt  darin,  dais  sie  als  Jbirreger  sehr  verschiedener  Gärungs- 
formen  fungieren. 

1.  Sie  bewirken  Hilcheftnregftrnng,  indem  rie  die  Zueker- 
arten  in  MUoheftnre  überfthren.  Hieranf  bemht  das  Saner- 
werden  von  Gemüsen,  Kompotten  etc.,  das  Sauerwerden  der 
Milch  (die  3 — 6*^/0  Milchzucker  enthält),  die  Bildung  von  Sauer- 
teig, das  Sauerwerdf^n  des  Bieres  (insofern  es  nicht  durch 
Essiggärung  hervorgerui'en  wird),  das  Sauerwerden  der  Garken 
u.  8.  w. 

2.  Sie  rufen  Butters äuregärune  hervor,  indem  sie  ans 
Glyoerin,  Mannit,  Dextrin,  Stftrke,  Milohaneker  ete.  Bnttersänte 

bilden  (Bnttersäurepilz  =  Clostridinm  bntyricnun).  Ein  derartiger 
Procefs  vollzieht  sich  s.  B.  in  der  Satiren  Milch,  wobei  diese 

ranzigen  Geschmack  annimmt,  sowie  bei  dem  Reifen  des  KäseSj 
des  Sauerkrautes  und  der  sauren  Gurken.  Diese  Nahrungs- 
mittel, anfaiigs  durch  Milchsäure  rein  sauer,  gewinnen  infolge 
der  Buttersäurebildung  den  bekannten  eigentümlichen  Bei- 
gesohmaok. 

3.  Sie  sind  fähig,  Essiggärnng  hervomimfen,  imd  zwar 
dadurch,  dafs  sie  Alkohol  zu  Essigsäure  oxydieren  (Essigpilz  = 

Bacterium  [Mycodemiai  acetiX  Es  geschieht  dies  an  der  Ober- 
fläche alkoholischer  FÜi.ssigkeiten  (Bier,  Wein,  gegorenou 
Fruchtsäften  I,  wo  sie  eine  Kahmhaut  ^'Essigmutter)  bilden.  Die 
ebenlall»  Kahmhäute  bildenden  Sprolspilze,  wie  Saccharomyces 
Mycoderma,  erzengen'  keine  Essiggärnng,  finden  rieh  aber 
hilnfig  in  Gemeinsehaft  mit  dem  Essigpilae. 

4.  Sie  erregen  die  schleimige  Gärung  (Gummi-  oder 
Mannitgärung  .  indem  sie  Zucker  in  Gummi  oder  Mannit  über- 
führen. Dieser  Prozefs  spielt  sich  sowohl  in  geborenen  wie 
ungegorenen  Getränken  (Zuckerwasser,  Zuckerrübeusatt,  Wein, 
Bier  etc.;  ab  und  bewirkt,  dafs  die  Flüssigkeiten  schleimig, 
fadenriehend  werden. 

Gewisse  Formen  bewirken  die  Ammoniakgärnng,  wobei 
s.  B.  der  Harnstoff  des  ürius  in  kohlensaures  Ammoniak  um- 
gewandelt wird  (Ascoeoccus  Billrothi). 
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6.  Eine  Beihe  von  Spaltpilsen  (chromogene  Sp.  oder  Pig- 
mentbaktori^ti)  bewirkt  die  sogenannten  Farbstozfgftrungen 

(Pigmentgäningen).  Hierbei  entstehen  meist  intensiv  rot,  grün, 
gelb,  blau,  braun,  violet  etc.  erscheinende  Pigmente.  Sie  treten 
namentlich  auf  c^ekochten,  stärkemehlhaltigen  Substraten  (Kar- 
tofielscheiben,  Weilsl)rot,  Hostien,  Reis,  Küben,  wenn  diese 
feucht  gehalten  werden),  auf  eiweifshaltigen  Körpern  (gekoch- 
ten Eiem)|  anf  Exkrementen  der  S&ngetiere,  anf  Schlamm,  in 
der  Milch  (blaue,  rote,  gelbe  Milch)  etc.  anf. 

Bei  allen  diesen  Zersetzungen  ist  zu  beobachten,  dals 
Stoffe  entstehen,  die  zunächst  hemmend  auf  den  Vegetations* 
prozefs  wirken,  sodann  denselben  gänzlich  aufheben,  sich  also 
geradezu  wie  Gifte  verhalten  (Phenol,  Kresol,  Skatol,  Phenyl- 
essigsäure  u.  s.  w.). 

Gttnzlich  verschieden  von  den  Gämngsprozessen  ist  die 
Wirkung  der  isolierbaren  Fermente,  welche  in  einer  inten- 
siven umlagerung  der  Atome  zum  Ausdruck  kommt.  Man 
unterscheidet  hier  diastatische  Fermente,  welche  Körper  aus 
der  Gruppe  der  Kohlenhydrate  in  Glykose  überführen  (Diastase. 
Ptyalin,  Invertin):  pe])tonisierende  Fermente,  welche  Ei- 
weifskörper  in  lösliche  resorbierbare  Formen  verwandeln  (Fer- 
ment des  Magensaftes,  der  Pankreasdrüse,  des  Labes,  des 
Papayotins);  Glykoside  spaltende  Fermente  (Emulsin, 
Myrosin);  ein  Ferment,  welches  Fette  in  Fettsäuren  und 
G-lycerin  spaltet,  und  endlich  ein  Ferment,  welches  Am id ver- 
bin dun  gn  aerlegt  (z.B.  Hippnrsftnre  in  Glykokoll  und  Ben- 
zoesäure). 

Wenn  schon  vorhin  erwähnt  wurde,  dafs  durch  starke 
Erhitzung  oder  Erkältung,  sowie  durch  Erschöpfung  oder  Ver- 
änderung der  Nährlösung  eine  Tötung  der  Spaltpilze  be- 
wirkt werden  könne,  so  liegt  es  im  hygieiniscken  Interesse, 

Mittel  und  Umstände  genau  kennen  zu  lernen,  durch  welche 
die  Tötung  unbedingt  erfolgen  muls.  Es  umfafst  diese  Kenntnis 
das  gesamte  Dosinfektions  verfahren,  möge  dasselbe  nun 
mittels  chemischer  Hilfsmittel  oder  physikalischer  Einflüsse 
bewirkt  werden.  Die  Einwirkung  von  gittic  wirkenden  Chemi- 
kalien auf  Nährlösungen,  weldie  MQsbraaAaoUlen  enthielten, 
ist  im  Beiohsgesundheitsamt  geprOft  und  dabei  festgestellt 
worden,  dafs  Sublimatlösung  am  kräftigsten  (1 : 300000),  arsenig- 
saures  Kalium  mittelkräftig  (1  :  10000),  chlorsaures  Kalium 
aber  gar  nicht  tötend  auf  die  Pilzvegetation  einwirkt.  Salicyl- 
säure  und  Karbolsäure  (1  :  ir)00  resp.  1  :  850)  leisteten  lange 
nicht  das,  was  von  ihnen  vorausgesetzt  wurde.  —  Nicht  so  leicht 
wie  sporenfreie  Pilze  sind  die  Dauerformen  zu  töten.  So  z.  B. 
zeigten  Salicylsäure,  Thymol,  chlorsaures  Kalium  absolut  keine 
Ein"i\-irkung  auf  Milzbrandsporen,  geringe  Einwirkung  zeigten 
Kupfersulfat  (57e),  arsenige  Säure  (IVoo),  Chlorkalk  (5%), 
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EiBenohlorid  (5%).  Daffegen  &nd  TdUige  Yerniohtimg  statt 
durch  QuecksiIbercHorid  {l  :  20000  in  sehn  Minuten),  durch 
Brom  (2%),  durch  frisches  Chlorwasser,  durch  Osmiumsäure 
(1  %^  und  durch  Kaliumpermanganat  (h^h)  innerhalb  eines  Tages. 
Karholsäure  /"rS^/o'  in  wässeriger  Losung  tötete  rlie  Sjxn'eu 
innerhalb  36  Stunden;  Karbol  in  Öl  oder  Alkohol  bliel>  völlig 
unwirksam.  Ebenfalls  ganz  imzuverlässig  erwies  sich  schwef- 
lige Sftwe,  in  der  stärksten,  in  der  Pruds  nicht  mehr  anwend* 
baren  Konzentration  verwendet.  Näheres  über  diese  Versuche 
nebst  Zahlenreihen  findet  man  in  den  Mitieil.  am  (Inn  Kaiser!. 
Ges.-Aml.  Brl.  T.  1881.  —  Sicher  zu  vernichten  sind  Pilze  und 
Sporen  durch  Anwendung  hoher  Tempern turen.  Am  längsten 
widerstehen  Bacillensporen  der  Einwirkung  der  Hitze.  Sie 
sterben  nach  Kochs  mafsgebenden  Untersuchungen  erst  völlig 
ab  nach  dieistfindigem  Aufenthalt  in  140^  heÜMr  Luft.  Sind 
die  Orgtatsmen  aber  über  sohlechtleitende  Stoffe  (Wische, 
Kleider  etc.)  verbreitet,  so  mnfs  die  Dauer  der  Erhitzung  viel 
länger  ausgedehnt  worden  (  wobei  leider  die  l)etr.  Textilstoffe 
stark  beschädigt  werden).  Leichter  sterben  die  Sjiorer,  ab 
durch  Erhitzen  im  Wasser,  wozu  man  im  grofsen  Damptkoch- 
töpfe  oder  Damuikessel  anwenden  kann.  Indessen  &;enü^t 
anoh  hier  bisweüen  mehratflndiges  Erhitzen  auf  120^  nocn 
nicht  zur  völligen  Yemichtung  der  Sporen.  Dahingegen  wer- 
den Pilze  mit  Sporen  schnell  und  sicher  von  durchströmendem 
"Wasserdampf  abgetötet.  Die  Vorkehrungen  hierzu  sind  ein- 
fachster Art:  ein  Kochtopf  als  Basis,  ein  Zwischengefäfs  zur 
Aufnahme  der  Gegenstände,  welche  desinfiziert  werden  sollen, 
und  ein  konischer  Aufsatz  mit  langem,  stark  verjüngtem  Ab- 
zugsrohr. Wenige  Minuten  genügen  zur  Yenuohtung  aller 
Orgamsmen. 

Wir  wnraen  nun,  nachdem  das  Wesen.  Leben  und  Wirken 
der  Spaltpilze  in  gröbsten  Umrissen  skizziert  worden  ist,  zur 
systematischen  Beschreibung  der  einzelnen  Pilze  und  deren 
spezieller  Entwickelung  gelangen,  müssen  uns  dies  aber  umso- 
mehr  versagen,  als  einerseits  fär  diesen  Zweck  skizzenhafte 
Hitteilungen  nicht  genügen,  anderseits  aber  Tendenz  und 
Rahmen  unsers  Buches  erheblich  verändert  resp.  überschritten 
werden  müi'steu.  Wohl  aber  werden  die  Methoden  der  Züch- 
tung und  der  Untersuchung  der  Spaltpilze  im  folgenden 
eingehende  Berücksichtigung  finden.^ 


'  Zum  eingehenderen  Studium  empfehlen  wirZoi  r,  Die  Spaltpi':e ;  Ti.vcav. 
Fermente  und  Mikroparasiten,  denen  beiden  wir  vielfach  gefolgt  sind  bei 
misern  Ausführungen.  Femer  ganz  besonders  die  MitUiltnigcn  am  dem  KhÜm 
GesundJteits-Amte.  Amt  Diagnostik:  Eisenbebo,  Bakttriologifche  DiagnO$tik,  Hü^ 
labtUen  beim  prakL  Arbeiten.  2.  Aufl.  Hamborg  n.  Leipiig.  1889. 


üigiiizeü  by  Google 


360 


BAKTEBIOLOGI 


Folgende  fänteilimg  ist  Babkneobsts  Krfptogaimmßora  ent- 
üoumien. 

Genera. 


Zellen  kugelig 
oder 


Zellen  iioliert,  kettenfbnnig  Terbundea  oder  in 
Mnorphen  Scbleunfamilien  gruppiert 


Kolonien  solid, 
durohweg  von 
ZeUen  erföUt. 


Zellen 
m  betthnint 

begrenzten 

Schleimfami- 
lien  gruppiert : 


Zellen 
in  grofser,  tin 
bestimmter  An 
sah!  zu  nnregel 
nirngen  Kole 
nien  vereinigt 
Zellen  m  ge- 
riofer,  eberbe- 
stimmter  Zahl 
zu  regtelmäfai- 
gen  Fanülien 
Terbunden . .  . 


MieroooooDS, 


Aioocoocot. 


Zellen 
«^indriiGh. 


Eoloniin  mit  emfitdier  peripbe- 
rer  Zelliefaiebt  Gletbioqjsiw. 


Baoteviiim* 


Zellen  knrs,  einielii,  od«*  in  venigen  locker  sn- 
sainmenhängend/>der  SU  amorpbtnMUeünteilien 
vereinigt  

'  Fäden  kürzer, 


Zellen 
lang,  XU 

bnnden. 


fädcn  isu- 
liert,  ver- 
filzt oder 
in  Bündeln 


.0° 


o 
>• 
e 


IS 


Fäden 
gerade 


Fäden 
wellig 
oder 
gj^ira- 


deutlich 
gliedert 

Ucrt. 


Kaden 
ftaxk 


Kun,  ttanr 


Lang,  flexil 


Fäden  dorch  falsche  Ast-\ 
bildnng  veraweigt  .  .  / 

Fidea  in  GallertaMSien  eingeeobloiten 


Bacillns. 
Lcptothiiz. 

Beggiatoe. 

Spirillaxn 
(Vibrio). 

SpiroohMte. 

Striptothrix. 
Cbmottniz. 

l^oonoeloo. 


Die  Unterbringung  der  Genera  Crenothrix,  Sphaerotiltis, 
Spiromonas,  Ehabdomonas,  der  Monasarten  überhaupt,  machte 
noch  Schwierigkeiten. 

Bekanntere  öfter  vorkommende  und  genauer  beobachtete 
Speeles  sind  folgende:  Mkfoooeem  VreaHy  im  Harn;  dar 
.schleimigen  Weiugänmg;  Jf.  der  Fhosphoreszenz,  auf  Fischen  und 
faulendem  Fleisch ;  M,  prodigiosus,  Blutpih,  auf  gekochten  Kar- 
toffeln und  andern  Nahmngsmitteln;  M.  lufcus,  rntray^fianf.'!.  rln- 
neus,  violaceus  u.  s.  w.;  M.  homhfcis,  Pilz  der  Seidenraupen- 
krankheit; Mikrokokken  der  Wundinfektionskrankhoiteu,  der 
Rose,  der  Diphtherie,  der  Gonorrhöe,  der  Pockenlymphe  u.v.  a. 
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—  Sarcine  vetUrmdi,  im  gesunden  und  kianken  menscbJiclien 
und  tieiisohen  Magen;  £  Utoralis,  Beichenbacliiii  hyaJina,  in 
f«iile&d«m  Moerwawer,  in  SDmpfen.  —  CbUhtroe^Hh  ro8e(hper-' 
sicifuiy  auf  Wasser,  in  dem  Algen  faulen.  —  Bacterum  icrmo, 
in  allen  faulenden  FliiasigkeiteiL;  JB.  der  Essig-  und  der  Müch^ 
Säuregärung;  B.  Uneola.,  im  Brunnenwasser:  B.  Utoreum  und  fusi- 
forme,  im  Meerwasser;  B.  der  HüJtnercholera,  der  Septikäniic  bei 
Kaninchen.  —  Bacillus  subiüis,  Heupils,  überall:  B.  hutyrirns,  Pilz 
der  Buttersäuregäning;  B.  syncyanuSy  Pilz  der  blauen  Milch; 
JS.  ruber f  auf  gäoehtem  Beis;  B.  amffiraeiaf  MUdlnrasidpils;  B. 
Maiariae;  TuberknUoee-,  Cholera'  tmd  TyphusbaeHlus;  B.  Leprae^ 
auf  Schleimhäuten  und  in  fldüeimigen  Organen  der  Mensche; 
JE?  fjf.'i  Tfotlaufs  der  Srhu^-fne:  B.  df^r  Sfptihnmie  der  Mäuse  (nur 
füi-  Hausmäuse  giftig,  nicht  aber  für  >'eldmänse).  — ■  Lepiothrix 
hiiccaUs,  Zahncariespilz.  —  Bpggiatoaarteu ,  ini  schwefelhaltigen 
"Wasser.  —  SpiriüutmrteUj  in  stehenden  Wässern  und  faulenden 
Pltaigkeiten. —  ßpiroehaetü  plicatilis,  in  Sümpfen,  Binnsteinen; 
Ä  Obermeieri,  im  Blute  bei  Febris  recurrens.  —  Qadofhric  di- 
«Aotomo,  in  allen  stehenden  nnd  fliefsenden  Gewässern,  die  reioli 
an  organischen  Substanzen  sind,  Abflufswässem  der  Gerbereien, 
Wollwäschereien  u.  s  w,.  ist  aus  Aufgüssen  von  faulenden 
Algen  auiznzüchten,  bildet  liäschen  und  Flecke.  —  Crenothrix 
ßol^sporuj  Iii  alieii  Gewässern^  wenn  eisenhaltig,  zu  grolsen  ge* 
firbton  Komplexen  answaohflend,  kann  WasserleitonfforGliren 
Terstopfen.  —  SpmmanoBi  Honaden  überlianpt,  in  xanligem 
Wasser. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  der  Spalt{)i!ze 
richtet  sich  danach,  ob  man  Flüssigkeiten  oder  feste  orgamscke 
Körper  in  Betracht  zu  ziehen  gedenkt.  Die  direkte  Prüfung 
wild  nur  in  acdieneii  Fftllen  nnd  nnr  bei  grölaeren  Pilsen  von 
Erfolg  sein.  Eine  genaue  Prüfnng  der  kleinsten  Lebewesen 
iat  nur  mit  Hilfe  der  Färbnng  auszuführen.  Als  Farbstoffe 
werden  fast  ansschliefslich  i-lic  basischen  Anilinfarbstoffe,  für 
welche  die  Spaltpilze  eine  ganz  besondere  Hinneigung:  zeigen, 
verwendet  (Pnrpurin,  Fuchsin,  Eosm;  Bismarckbiaun  und 
Vesuvm;  Methylenblau,  Methylviolet,  Gentiauaviolet,  Dahlia; 
HeUiylgrün,  Jod-  tind  MalacutgrOn;  bisweilen  wird  Doppel- 
fftrbuing  mit  Gentiana  tmd  Pikrokaniiin  Torgezogen;  amker 
diesen:  Karmin,  Indigokarmin  und  Pikrinsäure).  Indessen 
dienen  die  Farbstoffe  nicht  allein  dazu,  die  Spaltpilze  sichtbar 
zu  maehcn,  sondern  sie  können  zum  Teil  zur  Krkennnng  ge- 
wisser Arten  und  zur  Trennung  derselben  benutzt  werden,  in- 
sofern einzelne  Spaltpilze  aus  gefärbter  Ivährgelatine  bestimmte 
IVo'bstoffe  an&enmen  oder  serstOren,  andere  TdUig  indifferent 
dagegen  bleiben.  So  mn  2*  B.  verwendet  man  bot  Erkennnng 
der  l^hnsbacillen  G-elatanelösang,  welche  5  Prosent  einer 
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emprosentigen  f  hlozinrotlösting  entli&lt.  Der  Bacillas  entzieht 

•dem  Nährboden  allmählich  den  Farbstoff  und  mid,  selbst  rot* 

gefiirbt,  leichter  sichtbar.  Die  Cholerabacillen  von  Kocn  nnd 
von  Finkleu  und  Prior  unterscheiden  sich  dadurch  vonein- 
ander, dals  die  letzteren  in  Methjdvioletgelatino  wachsen, 
erstere  aber  nicht.  Der  Bacillas  der  Hühnercholera  wächst 
in  Geutianaviolet)  aber  nicht  im  Yesuvin,  ein  Verhalten,  wel- 
ches gerade  umgekehrt,  der  BadUos  der  Kaninchenseptikftmie 
zeigt. 

Behufs  Prüfung  von  Flüssigkeiten  wird  eine  Spur  derselbe 
mittels  einci^  frisch  ausgeglühten  Platindrahtes  auf  ein  eben- 
falls stark  erhitztes  Deckgläschen  gebracht  und  mit  einem 
zweiten  Deckgläschen  bedeckt.  Auf  die  seitlich  voneinander 
abgezogenen  Deckgläschen  wird  durch  kurzes,  starkes  Erhitzen, 
d.h.  dränaliges,  seknndenlangesDnrchsdehen  durch  eine  Spiritus* 
flamme  die  Flüssigkeit  fixiert,  worauf  man  dieselban  in 
Farblösimg  bringt  imd  sie  einige  (6 — 10)  Minuten  darin 
schwimmend  erhält.  Nachdem  der  Überschnfs  der  Färb« 
lösung  mit  Wasser  abgespült  worden,  wird  nochmals  getrocknet 
und  in  Kanadabalsam,  Dammarlack  oder  Kaliumacetatlösung 
eingelegt.  —  Hat  man  dagegen  Organe  (tierische  Gewebe- 
teüe)  za  untersuchen,  so  hftrtet  man  dieselben  znnftchst  durch 
mehrtägiges  Einlegen  in  absoluten  Alkohol  nnd  lAl^t  an£  die 
mittels  eines  Mikrotoms  bewirkten  Schnitte  FarbstofflOsong 
längere  Zeit  bei  30  bis  .15"  einwirken.  Ztir  Entfärbung  des 
Gewebes  werden  die  Schnitte  alsdann  abwechselnd  in  ver- 
dfinute  Essigsaure  und  in  Alkoliol,  zuletzt  aus  Alkohol  in 
Iselkeuöl  gelegt  und  entweder  in  diesem  oder  in  Kanadabalsam 
betrachtet.  (^fHermikrotome  lassen  das  Yer&hren  abkCknen. 
Die  EocBsche  Tinktionsflilssigkeit  hat  folgende  Znsanmien- 
eetzung:  200  ccm  destilliertes  Wasser  werden  mit  1  com  kon* 
zentrierter  alkoholischer  Methylblaulösnng  imd  0,2  ccm  einer 
lOproz.  KRlilan2:e  vermischt.  Dir  Mischung  darf  selbst  nach 
tagelangem  bteiien  keinen  Niederschlag  geben.  Die  zu  fär- 
benden Objekte  verbleiben  in  der  Farbilüssigkeit  L'ii—iJ'i  Stun- 
den, bei  Anwendung  von  Wärme  (bis  40**  C.)  genu^  ein  Ver- 
bleiben Ton  ^/t  bis  1  Stunde.  Dann  werden  die  Deckgläser 
mit  einer  konzentrierten  wässerigen  Lösung  von  Anilinbraun 
(Vesuvin),  welche  jedesmal  vorher  zu  filtrieren  ist,  übergössen 
und  nach  ca.  2  Minuten  mit  destilliertem  Wasser  abgespült. 
Nach  dieser  Behandlung  erscheinen  alle  Bestandteile  aer  Ge- 
webe braun,  die  Spaltpilzstäbchen  aber  blau. 

Für  die  Färbung  der  Tuherkelbacillen  ist  ein  eignes  Ver- 
fahren  (von  Ehrltch)  angegeben  worden.  Da  die  Ermittelung 
von  Tuherkelbacillen  im  Sputum  bereits  vielfach  V( n  Vt  zten 
und  Patienten  verlangt  wird,  so  möge  das  betreffende  Ver- 
fahren alsogleich  mitgeteilt  werden.  —  Man  schüttele  Anilinöl 
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und  Wasser  tüchtig  miteinander  und  filtriere  durch  ein  genäfstes 
Filter.  In  das  Fiitrat  tröpfle  man  konzentrierte  alkoholische 
Fuohain- oder  Gen tianalösung,  so  lange  sich  eine  sich  bald  wieder 
▼erlieraide  Trübung  zeigt  (auf  10  ocm  Anilinwasser  10—15 
Tropfen  Farblösnng).  In  dieser  Ldsung  IftM  man  die,  wie  an- 
gegeben, mit  Sputum  überaogenen  nnd  erhitzten  Deckgläs- 
chen 12 — 24  Stunden  lang  schwimmen:  erwärmt  man  die  Farb- 
lösung auf  30 — 35*^.  so  kann  die  Einwirkungszeit  bis  auf  1 — 2 
Stunden  herabgesetzt  werden.  —  Schnitte  werden  stets 
24  Stunden  lang  eingelegt,  dann 
wird  noch  1^2  Stunden  erwärmt. — 
Deokgläschen  nnd  Schnitte  legt  man 
»T«dimn  kurze  Zeit  (0,5 — 2  Mnuten) 
in  eine  Mischung  von  100  ccm  Alko- 
hol, 20  ccm  Wasser  und  20  Tropfen 
konzentrierte  Salzsäure,  bis  die  rote 
resp.  violette  Färbung  verschwunden 
ist.  Nun  wird  in  '\^^lsser  abgespült 
und  getrocknet.  Die  Deckgläscnen 
werden  bei  Verwendung  von  Fuchsin 

mit  Methylenblaulösung,  bei  Verwen-    Fln.Uö. 

dung  von  Gentiana  mit  Vesu\^n-  iSSSS*"*™** 
lösung  betr(»pfelt.  Nach  5 — 15  Mi- 
nuten wird  in  Wasser  abgespült,  getrocknet  und  in  Baisam 
eingelegt.  —  Schnitte  wmen  eine  halbe  Stunde  lang  in 
HethylenbUn  oder  VesnyinlöBnng  hineingelegt  und  behandelt, 
wie  oben  angegeben.  Zur  Konservierung  dient  nicht  Nelken-, 
sondern  Bergamottöl. 

In  dem  mikroskopischen  Bildp  erscheinen  die  Tuberkel- 
bacillen  je  nach  der  Stärke  der  Vergröfserung  als  feine  Fäd- 
chen  oder  kettenähnliche  Würmer;  sie  sind  rot  oder  violet  ge- 
ftrbt,  wfthrend  Zellen  und  ZeUkeme  blau  oder  braun  er- 
scheinen. Die  Mischung  des  Anilinwassers  mit  der  Farblösung 
maA  stets  neu  bereitet  werden. 

Zur  Färbung  der  Gallerthüllen  der  Spaltpilze  wird 
Kampescheholzextraktlüsung  vorwendet,  da  jene  von  Auilin- 
farbstoffen  nicht  tingiort  werden. 

Man  bedarf  zur  Boobachtung  der  Spaltj)ilze  Mikroskope, 
weloheöOO— 1000  mal  Tergröfsem,  mitÖlimmersion  und  ABBtscher 
Beleuchtung  versehen  sind.  —  Ob  man  zur  Fixierung  der  Bilder 
den  photographischen  Apparat  verwendet,  oder  sie  durch  Zeich- 
nungen wiedergibt,  mufs  der  Initiative  jedes  Forschers  überlassen 
bleiben;  beide  Weisen  haben  ihre  Freunde  und  ihre  (regner, 
ihre  Licht-  und  ihre  Schattenseiten.  Die  Photographie  repro- 
duziert nur  das,  was  in  der  gegebenen  Ebene  liegt,  während 
der  Zeichner  durch  Berücksichtigung  verschiedener  Ebenen  die 
Formen  yerroUständigen  kann.  —  Zur  Yerfolgung  der  völligen 
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Entwickelungsgescliiclite  irnd  ziir  Beobachtung  aufeinander- 
folgender Entwickelungsstadien  bedient  man  sich  der  Gkissler- 
schen  feuchten  Kammer,  sowie  eines  heizbare»^  (SiRiCKERschen) 
Objekttisches. 

Um  Reinkulturen  zu  züchten,  ist  es  nötig,  bestimmte  Spezies 
aus  Gemengen  zu  isolieren,  was  nach  verschiedenen  Methoden, 
geschehen  kann.  Bei  allen  derartigen  Arbeiten  ist  die  Sterili- 
sierung aller  Apparate,  besonders  aber  der  Nährsubstrate  selbst, 
als  erste  Aufgabe 


zu  betrachten.  Man  verwendet  zur  Auf- 
nahme der  Nährsubstrate  ßeagiercylinder, 
ERLENMEYERsche  Kölbchen,  die  mit  Baum- 
w^ollenstopfen  verschlossen  resp.  überdeckt 
werden,  Glasschalen  und  Glas-  oder  Por- 
zellanplatten. Sämtliche  derartige  Gegen- 
stände werden  unmittelbar  vor  dem  Ge- 
brauch mindestens  eine  halbe  Stunde  lan^ 
in  einem  kupfernen  Trockenkasten  auf  150 
bis  160°  erhitzt.  Die  Nährsubstrate  müssen, 
nachdem  sie  in  die  sterilisierten  Gefäfse 
eingefüllt  sind,  eine  Stunde  lang  strömen- 
dem "Wasserdampf  ausgesetzt  werden,  wozu 
der  in  Figur  III  abgebildete  Apparat 
dient.  —  Pinzetten,  Messer,  Platindrähto 
müssen  vor  jedesmaligem  Gebrauch  durch 
die  Flamme  gezogen  werden.  Ein  An- 
keifen der  Sachen  mit  den  Händen  ist 
durchaus  zu  vermeiden;  wo  es  nicht  zu 
vermeiden  war,  ist  eine  desinfizierende 
Waschung  mit  Sublimatlösung  (Voo)  drin- 
gend geboten.  Verunreinigung  durch  Lufb- 
staub  ist  durch  schnelles  Arbeiten,  durch 
Senken  der  Aufnahmegefafse  oder  Platten 
mit  ihren  Öffnungen  oder  beschickten 
Flächen  nach  unten,  Verwendung  von 
Wattestöpseln  u.  s.  w.  möglichst  zu  be- 
schränken, wie  überhaupt  auf  subtilste  Bein- 
lichkeit  das  gröfste  Gewicht  zu  legen  ist. 
Von  grofsem  Werte  für  die  Darstellung  von  Reinkulturen 
ist  ein  durchsichtiger  fester  Nährboden,  in  welchem  man 
alles,  was  darin  vorgeht,  beobochten  kann.  Koch  hat  uns  ge- 
lehrt, jede  Nährflüssigkeit  in  einen  durchsichtigen  festen  Nähr- 
boden dadurch  umzuwandeln,  dafs  man  ihr  einen  Zusatz  gibt 
von  Substanzen,  welche  in  der  Wärme,  mit  den  verschiedenen 
Nährflüssigkeiten  gemischt,  klare  Lösungen  geben,  bei  Zimmer- 
temperatur aber  sie  zu  festen  durchsichtigen  Massen  erstarren 
machen.    Das  vorzüglichste  starrmachende  Mittel  ist  die  Gela- 
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tine,  welche  man  je  nach  der  Aulsentemperatur  in  Mengen 
von  3 — 10%  zusetzt.  Als  besonders  brauchbar  hat  sich  die 
Fleisohwasserpeptongeiatine  (gewöhnlich  Nährgelatine) 
geM%fc,  weil  in  derselben  eine  sehr  grofse  Anzahl  von  IVIikro- 
organismen  gedeihen.  Dieselbe  wird  in  folgender  Weise  her- 
gestellt: Ein  Pfund  Fleisch  wird  mit  der  gleichen  oder  r1n]>pel- 
ien  Menge  Wasser  versetzt  imd  eine  Na;  b*^  hindmn  Ii  im  l'^is- 
schrank  zur  Maceration  aufgestellt.  Das  kalte  Iniu.suni  wird 
abgegossen  resp.  abgeprelit  und  mit  3 — 10  Gewichtsprozenten 
trockener  Gelatine  versetzt.  Nachdem  die  Gelatine  anfge- 
oaollen,  wird  IV«  Pepton  imd  0,6%  Kochsalz  hinzn^efögt  nnd 
oarauf  die  ganae  Masse  im  Damp£ftpparat  tflchtig  erhitzt. 
Dnrrh  Zusatz  eines  Alkali,  pliosp^orsaures  oder  kohlensaures 
Natrium,  wird  dann  die  saure  Flüssigkeit  Sorgfalt i!:^  iieutraU- 
siert.  Die  Neutralisation  i>r  notwendig,  weil  die  Bakterien  nur 
in  neutraieii  resp.  schwach  aikaiiächeu  ISubbtraten  gut  gedeihen. 
Die  neutralisierte  Flflssigkeit  wird  wiedenun  aufgekocht  und 
seUieislich  im  Heilswassertrichter  filtriert;  das  Fütrat  wird 
in  sterilisierte,  mit  Wattepfropfen  versehene  Beagensgläsohen 
eingefüllt  und  in  denselhor.  n^eh  mehrere  mal  im  Dampf- 
ptprili'?ir'nin^sa|iparat  erhitzt,  um  zufällig  noch  hineingelangte 
Keiui''  zu  töten.  Beim  Erkalten  erstarrt  die  Niihrgelatine  und 
läfst  yich  in  mit  sterilisierter  Watte  verschiosseueu,  gleichfalls 
steriliaierten  Gef&isen  aufbewahren. 

Für  numche  Zwecke  ist  die  Agargelatine  als  festes 
Nährsubstrat  Torznziohen.  Dieselbe  wird  bereitet  aus  1000  g 
Fleischwasser  (aus  500  g  Fleisch  und  1000  g  Wasser),  10  g 
Pepton.  T)  £r  Kochsalz  und  10 — 20  g  Agar-Agar  unter  den  oben 
angegel)eneu  Kautelen. 

Auch  gekochte  Kartoflelu,  sowie  Kartoffelbrei,  bilden 
für  gewisse  Kulturen  vorzügliche  Nährbeden.  Man  benutzt 
grolse,  keimfreie  Kartoffeln,  £e  mittels  einer  passenden  Bürste 
nnd  einprozenticer  Sublimatlösung  von  jeglichem  Schnimz  be- 
freit werden,  erhitzt  eine  Stunde  lang  in  strömendem  Wasser- 
dampf, schält  sie  mit  einem  durch  die  Flamme  gezogenen 
Messer  und  schneidet  Scheii)en  mit  einem  ebenfalls  sterilisierten 
Messer,  die  uuter  eine  ( rlasglocke  gebracht  werden,  oder  macht 
mit  einem  scharfkanug«  u,  steriüerten  Instrumente  Ausstiche, 
die  in  Beagens^lfiser  gebracht»  mit  diesen  2 — 3  Stunden  im 
Dampftopf  sterilisiert,  und  dann  mit  Watte  bedeckt  werden. 

Als  flüssiges  Nährsubstrat,  wo  solches  überhaupt  ange- 
wendet wird,  dient  entfettete,  ^sterilisierte  Bouillon. 

Nach  den  Erfahi'imgen  Kochs  ist  das  beste  Nährmaterial 
föLT  pathogen  o  Bakterien  das  sterilisierte  Blutserum 
(mit  oder  ohne  Zusatz  von  Gelatine).  Beim  Blutserum  kann 
das  Sterilisieren  nicht  durch  Kochen  bewirkt  werden,  weil 
sonst  die  £iweiiskdrper  des  Serums  gerinnen  würden;  es  muik 
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deswegen  schou  von  vornherein  darauf  Bedacht  genommen 
werden,  das  Bhitseriim  möglichst  von  Verunreinigung  frei  zu 
halten.  Es  wird  also  das  frische  Blut  unmittelbar  in  einem 
reinen  Gefäfs  aufgefangen,  wozu  sich  weithalsige  Cylinder  mit 
eingeschliöenen  Glasstopfen  sehr  gut  eignen,  und  ruhig  au 
einem  kalten  Orte  stehen  gelassen,  bis  feste  Gerinnimg  einge- 
treten ist,  dann  der  Blutkuclien  am  oberen  Eande  vorsichtig 
abgelöst  und  verdeckt  ein  bis  zwei  Tage  an  einen  kalten  Ort 
gestellt,  bis  sich  eine  genügende  Menge  klares  imd  wenig  ge- 
färbtes Serum  abgeschieden  hat.  Dasselbe  wird  mit  einer  ge- 
glühten Pipette  aufgenommen,  (eventuell  mit  flüssig  gemachter, 
vorher  gut  im  obigen  Dampf  -  Sterilisierungs  -  Cylinder  von 
Keimen  befreiter  Gelatine  von  öVo  zu  gleichen  Teilen)  in 
sterilisierte  Reagiergläser  gefüllt  und  sofort  mit  sterilisierter 


Kljf.  112.  Flg.  113. 

Sterilisiernnffcofcn  für  Ulatseruin  Apparat  zum  Gerinnen  dca  niutaenims. 

nach  Ron.  Koai. 


Watte  verschlossen.  Behufs  Sterilisierung  werden  die  Probier- 
röhrchen einige  Tage  hintereinander  mehrere  Stunden  hin- 
durch in  den  Blutserum-Sterilisierungsapparat  hinein- 
gebracht, wo  sie  einer  (jO^  C.  nicht  übersteigenden  Temperatur 
ausgesetzt  werden.  Den  Apparat  zum  Sterilisieren  des  Blut- 
serums veranschaulicht  die  Figur  112. 

Er  besteht  aus  einem  doppelwandigen  Metallcylinder,  wel- 
cher an  allen  Seiten  geschlossen  ist.  Von  dem  Boden  desselben 
erhebt  sich  ein  Rohr,  durch  welches  der  zwischen  den  Wänden 
befindhche  Raum  mit  Wasser  angefüllt  wird,  dessen  Stand  an 
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dem  Wasserstandsroiir  abgelesen  werden  kann.  In  das  Innere 
des  Cylinders  passen  vier  aus  Drahtnetzen  angefertigte,  zur 
Anftiahme  der  die  Blutaemmgelatine  enthaltenden  Beagier« 
gläser  bestimmte  Körbe  hinein.  Seitlich  am  Cylinder  befindet 
Bich  ein  echri^  nach  aufwärts  gehendes  Kohr,  welches  den 
wenigen  entweichenden  AVasserdämpfen  freien  Abzug  gestattet. 
Der  Cylinder  wird  mit  einem  doppelwandigen  Deckel  ge- 
sekiossenj  welcher  anf  dem  durch  die  Wändü  gebildeten  Vor- 
sprang zu  sitzen  kommt.  Der  hohle  Raum  des  Deckels 
wird  mit  Wasser  angeftült,  das  dnroh  einen  seitlich  angebrach- 
ten Bohrstutzen  mittels  eines  Brenners  erwärmt  werden  kann» 
während  die  Erwfirmung  des  Wassers  im  Cylinder  durch  eine 
unter  denselben  gestellte  Flamme  geschieht.  Der  Deckel  be- 
sitzt drei  Tuben;  der  in  der  Mitte  desselben  beündliohe  geht 
durch  den  ganzen  Deckel  hindurch  und  greift,  sobald  er  auf 
den  Cylinder  aufgesetzt  wird,  über  das  i'uüioiir;  ein  zweiter 
Tnbns  geht  gleichfalls  durch  den  Deckel  hindurch,  wfthreind 
der  dritte  unter  der  oberen  Wand  des  Deckels  mündet.  In  allen 
drei  Taben  befinden  sich  Thermometer,  so  dafs  also  das 
Thermometer  im  Tubus  l  die  Temperatur  des  Wassers  im 
Deckel,  das  im  Tubus  2  die  Tem]>eratur  des  Wassers  im  Rohre 
und  mithin  des  Wassers  im  Mantel  des  Cylinders,  während  das 
Thermometer  im  Tubus  3  den  Wärmegrad  im  Luftraum  des 
Cylinders  angibt.  Der  ganze. Apparat  ist  gleichfalls  mit  Filz, 
umkleidet. 

üm  das  in  dem  eben  beschriebenen  Apparate  sterilisierte 
Blutserum  zum  Erstarren  zu  bringen,  wird  dasselbe  je  nach 
seiner  Beschaffenheit  einer  Temperatur  von  65 — 70*  C.  längere 
Zeit  ausgesetzt.  Man  benützt  dazu  den  in  Fig.  113  abgebil- 
deten Apparat  zum  Gerinnen  des  Blutserums.  Derselbe 
besteht  aus  einem  viereckigen,  mit  Filz  umkleideten  Metall- 
kasten mit  doppelten  Wftnden,  deren  Zwischenraum  duxeh  die 
an  der  Hinterwand  angebrachten  Tuben  mit  Wasser  gefOllt 
wird;  in  den  zweiten  Tubus  kann  man  ein  Thermometer  zur 
Messung  der  Temperatur  des  Wassers  einfügen.  Der  Kasten 
ist  mit  Wasserstandsrohr  vorsehen;  an  demselben  ist,  wie  auch 
an  den  andern  oben  beschriebenen  Apparaten,  noch  ein  Aus- 
dufsrohr  mit  Hahn  angebracht.  Der  Deckel  ist  aus  Glas  und 
wird  nach  Wunsch  aus  einem  oder  mehreren  Stttcken  ange^ 
fertiet.  In  dieeen  Apparat  bringt  man  ein  Beagierglfischen 
mit  dem  Blutserum  hinittn,  imd  um  die  Temperatur  der  Lufb 
im  Kasten  beobachten  zu  können,  legt  man  neben  dio  Gläs- 
chen ein  Thermometer.  Will  man  für  die  Mikroorganismen- 
Kulturen  Blutserum  mit  einer  grofsen  Oberfläche  erhalten,  so 
können  die  vorderen  Füfse  des  Kastens  mittels  einer  Verstell- 
▼onichtnng  niedriger  geschraubt  werden,  so  dais  der  ganze 
Kasten  und  mit  ihm  auch  die  Beagierglftschen  mit  Serum  in 


üiguizeü  by  Google  ' 


368 


BAKTERIOLOGISCHES . 


eine  schräge  Lage  geraten.  Letzteres  erstarrt  dann  mit  einer 
schrägen  Oberfläche. 

Statt  dieser  beiden  Apparate  kann  man  auch  einen  solchen 
verwenden,  in  welchem  sich  beide  Zwecke,  Sterilisieren  und 
Koagulieren,  vereinigen  lassen  und  wie  solcher  in  Fig.  114  ab- 
gebildet ist. 


l  itc.  in. 

Apparat  zmn  gleictizeitiKen  Sterilisieren  und  KoAfftillercn  von  Blataerom, 

nach  UoiiKBKCK. 


In  den  mit  doppelter  Wandung  zur  Aufnahme  von  Wasser 
und  mit  den  nötigen  Tuben  für  Thermometer  und  Thermo- 
regulator  versehenen  Apparat,  der,  ebenso  wie  die  den  Arbeits- 
raum äufserlich  abschliefsende  Thür,  mit  Filz  bekleidet  ist, 
werden  die  mit  Serum  gefüllten  Reagiergläser  auf  schräg  kon- 
struierten Einlagen  von  Drahtgitter  hineingeschoben.  Eine 
das  Innere  abschliefsende  Glaslhür  gestattet  leicht  während 
der  Arbeit  die  Beobachtung  und  verhindert  durch  die  beim 
Schlufs  der  äufseren  Thür  gebildete  isolierende  Luftschicht 
jede  Abkühlung  an  dieser  Stelle.  Das  Serum  kann  auf  diese 
Weise  in  demselben  Apparat  sehr  bequem  und  sicher  sterili- 
siert und  koaguliert  werden,  indem  man  erst  die  Temperatur 
auf  59"  und  dann  auf  (50  einstellt. 
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Als  Ersatz  für  Blutserum  und  Agar-Af^ar  läfst  sich  prä- 
pariertes Hühnereiweifs  verwenden.  Um  dasselbe  durchsichtig 
zu  erhalten,  wird  eine  passende  Portion  Eiweifs  zu  Schaum 
geschlagen ;  mUL  lifiit  emige  Standeii  mm  Absetten  kalt  stehen 
imd  mischt  100  e  des  flüssigen  Eiweüses  mit  2  g  Liq.  Ealii 
csnst.  officin.  und  3  g  Glycerin^  ftlllt  in  BaagensglAsolMn,  Ter* 
•ehliefst  mit  "Watte  und  sterilifiert. 

Bei  niedrigen  Temperaturen  geht  die  Entwickelung  der 
Kulturen  sehr  langsam  vor  sich,  manche  Organismen  bedürfen 
überhaupt  eines  bestimmten  Wärmegrades,  um  gedeihen 
m  können.  Am  üppigsten  wsohien  die  Qelatineknltiiren  bei 
20 — 25*  C,  und  Koch  ist  bia  jetct  noch  kein  Organismns  be- 
gegnet, der  bei  dieaer  Temperatur,  wenn  er  überhaupt  ftbr 
künstliche  Züchtunp^  zugänglich  ist,  nicht  gewachsen  wäre. 
Sollte  es  aber  nötig  sein,  Temperaturen  über  ÜO"  C,  bei  denen 
die  <Tolatiiie  flüssig  wird,  zu  gebrauchen,  dann  niufs  man  statt 
der  Gelatine  ein  schwerer  schmelzbares  Konstituens,  z,  B.  Agar- 
Agur,  oder  eine  ^  Miaohnng  von  2  Tfai.  NShrgeiaituie  mit  1  Tl. 
der  oben  beschriebenen  EiweÜslösung  nehmen.  Die  letztbe- 
leichnete  ^lischung  wird  5 — 6  Tage  lang  täglich  2  Stunden 
bei  60 — 70^  sterilisiert  und  gibt  dann  einen  vorzüglichen  Nähr- 
boden für  Plattenkulturen  bei  Blutwärme,  welcher  erst  bei  ca. 45® 
flüssig  wird  und  mit  beliebigen  Proben  vermischt  werden  kann. 

Um  die  für  das  Gedeihen 
derSnltiiren  nötigen  konatan- 
ten  Temperaturen  an  er- 
langen, bedient  man  sich  der 
Vegetationskästen  oderBrüt- 
Öfen,  von  denen  die  beiden 
folgenden  für  die  Züchtung 
▼on  Mikroben  am  geeignetsten 
aind.  Fig.  115  stellt  einen 
o>yalenMetallkaaten  mit  doppel- 
ten Wänden,  zwischen  denen 
sich  Wasser  befindet,  vor.  Der 
Kasten  ist  mit  Wasserstandsrohr 
und  Abflufshahn  versehen  und 
von  allen  Seiten  mit  Filz  um- 
kleidet. Der  Brutramn  ist  durch 
eine  Thuir  nnd  eine  im  Bahmen 
deiselben  gefafste  Glimmerplatte 
verschliefsbar.    Die  Decke  dea 

Mantels  ist  mit  Einlegeringen  versehen,  so  dafs  der  Apparat 
gleichzeitig  als  Wasserbad  benutzt  werden  kann.  Es  sind  Vor- 
richtungen (Tuben)  angebracht,  durch  welche  man  Thermometer 
sowohl  in  den  Brütraum,  als  auch  in  das  den  Brütraum  er- 
sinnende Waaaer  einAihren  kann.    Einer  dieaer  Taben  iat 
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zweckmfiisig  mit  einein  Themoregulator  ea  armieren,  wodurch 
man  leioht  eine  EonBtanterhaltimg  der  Temperatur  des  Waase» 

und  somit  auch  des  Brütraunies  erzielen  Kann.  Die  Heiaung 
des  Brütofens  geechieht  mitteis  Gasbrenner  oder  geeigneter 

Petroleumlampen. 

Handelt  es  sich  darum,  vollkommen  konstante  Tempe- 
raturen zu  benutzen,  dann  kann  der  Brütkasten  von  D'AiiSONVAL 

empfolilen  werden.  Die 

Temperaturschwan« 
knngen  betragen  bei 
demselben  nur  0, 1  °  C. 
Dieser  Apparat  (Fig.  116) 
bestellt  aus  zwei  kon- 
zentrischen Cylindern, 
welche  nach  unten  hin 
konisch  anlaufen  und 
scfalieüslioh  in  einem 
weiten  Tubus  endigen. 
Der  Boden  des  letzteren 
ist  mit  Sclilitzen  ver- 
sehen,welche  sich  mittels 
einer  auf  demselben 
drehbaren ,  gleioh&Us 
mit  Schlitzen  ausgestat- 
teten Scheibe  bwd  «r- 
weitem,  bald  verengen 
lassen.  Es  wird  auf  diese 
Weise  der  Luftzutritt  in 
das  Innere  des  Brütkas- 
tens  reguliert  werden 
können.  Im  Innern  de» 
Raumes,  da  wo  die  Cy- 
linder  konisch  zuzulaufen 
^^^^^^^^^^^  beginnen,  befindet  sich 

man  die  Gefäfse  mit  den 

DÄRSOSVAUChcr  Apparat.  KultUFOn    aufsctzt.  An 

der  andern  Seite,  fast 
am  oberen  Sande  des  Oylinders,  befindet  sich  ein  Kautschuk- 
membran-Thermoregolator,  der  weiter  unten  beschrieben  ist. 
Durch  die  Dülle  3  füllt  man  den  Zwischenraum  zwischen  den 
konzentrischen  Cylindern  mit  1  nf tfreiem  (ausgekochtem'i  Wasser. 
Dasselbe  reicht  ein  für  allemal  aus.  Der  Deckel  ist  gleichfalls 
doppelwandig  tmd  enthält  vier  Tuben,  von  denen  zwei  durch 
den  ganaen  Deok^  hindurchgehen  und  swei  unter  der  &uiseren 
Deckelwandung  münden.  Der  Hohlraum  des  Deckels  wird  mit 
Wasser  geftült,  dessen  Temperatur  man  mittds  eines  duroh 
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einen  Tubus  eingetührten  Thermometers  mesgen  kann.  Des- 
gleichen ist  man  imstande,  durch  ein  Thermometer,  das  in 
einem  duich  den  ganzen  Deckel  hindurchg«  henden  Tobns  sitzt, 
die  Temperatnr  im  laiiem  des  Bratkastane  abKoleeen. 

Der  Apparat  wird  folgendermaCsen  anf  eine  bestimmte 
Temperatur  eingestellt.  Bas  im  Tunern  zwischen  den 
beiden  Cylindem  befindliche  Wasser  -wird  durcli  d^m  Brenner  6 
erwämit,  wobei  man  in  die  Dülle  .V  ein  Thermometer  lose  ein- 
setzt, so  dafs  das  bei  seiner  Erwärmung  sich  ausdehnende 
Wasser  abfliefsen  kann.  Das  Bohr  des  Brenners  6  wird,  um 
das  Gas  entsfinden  sn  kOnnen,  dnroli  einen  Sohlanoh  mit  dem 
Bohr  5  des  Tbeimoregulators  verbunden*  während  bei  /  das 
Gas  aus  der  Hauptleitung  sostrÖmt.  Durcb  Hin-  und  Her- 
sc  hrauben  des  Rohres  4  kann  man  der  Fhimme  vorläufig  eine 
beliebige  Hölie  geben.  Sobald  da»  Tlierinonn  tor  die  gewünschte 
Temperatur  angibt,  entfernt  man  es  und  schlierst  die  Dulle  (.V) 
durch  einen  Kork,  welcher  ein  Glasrohr  trägt,  wobei  mau  nicht 
yergessen  darf,  den  dorch  den  Umfang  des  Thermometers  her- 
vorgebrachten leeren  Baom  durch  ein  wenig  Wasser  wieder 
am  nillen.  Der  Apparat  ist  so  ftir  die  gewünschte  Temperatnr 
adjustiert. 

Der  Kautschukin embran-Termoregulator  hat  die  folgende 
Einrichtung  und  wirkt  wie  folgt: 

Das  Gaüzuiuhrrohr  4,  welches  iu  die  Kammer  7  einge- 
schranbt  ist,  trägt  eine  Spirale,  von  welcher  ein  Bobr  mit 
einer  daran  sitzenden  Scheibe  gegen  die  bei  3  befindliobe 
Kautscbnkmembran  augedrückt  wird.  Letztere  trennt  das 
Wasser  zwischen  den  beiden  konzentrischen  Cylindern  von  dem 
Kamm*  iTaum  des  Thermoreguiators.  Das  Gas  tritt  durch  den 
Zwischenraum,  welcher  sich  zwischen  dem  Kohre  4  und  dem 
auf  demselben  sehr  leicht  hin-  und  her  beweg  liehen  Bohre  mit 
der  Scheibe  befindet,  in  die  Kammer  7  nnd  von  da  erst  dnroh 
ö  nach  dem  Brenner  6. 

Solange  das  Wasser  zwischen  den  beiden  Cylindem  die 
konstante  Temperatur  besitzt,  ist  das  Gas  imstande,  in  gleicher 
Menge  zum  Brenner  zu  gelangen.  Steigt  aber  die  Temperatur 
des  Wassers,  so  steigt  das  letztere  inl'olge  seiner  Ausdehnung 
in  der  Glasröhre  iu  die  Höhe  uud  übt  auf  diese  Weise  einen 
Brock  auf  die  Kautschukmembran  aus,  welche  die  Scheibe  xu- 
r&ckdrClckt  nnd  dadorcb  den  Zwiscbenranm  zwischen  der  Oas- 
anstrÖmnngsOfinnng  des  Btohres  4  nnd  der  Kautschukmembran 
verengt,  so  dafs  weniger  Gas  zum  Brenner  treten  kann.  Die 
Folge  davon  ist,  dafs  die  Temperatur  des  Wassers  wieder  sinkt. 

Sollte  im  Momentts  iu  dem  die  Regulierung  stattzufinden 
hat,  die  Flamme  nicht  kleiner  werden,  trotzdem  sich  in  dem 
Glasrohre  eine  Wassersäule  befand,  so  würde  dies  beweisen, 
dais  das  Zufährungsrohr  des  Gases  noch  zu  weit  von  .der 

24* 


üigiiizeü  by  Google 


372  BAKT£RIOLOaiSCH£S. 

Kautschukmembran  entfernt  ist.  Man  mufs  in  diesem  Falle 
das  Rohr  4  weiter  einschrauben,  bis  die  Flamme  kleiner  ge- 
worden ist.  In  dieser  Stellung,  die  leicht  auszuprobieren  ist, 
▼erbleibt  aludaiin  die  OusofUiraiignOfare  4, 


lig.  117. 

Sener  Tbermoitat  ron  Bohbbbck. 


Beim  "Wiederanzünden  der  Gasflamme  liefert  der  Apparat 
bald  die  nämliche  Temperatur,  auf  die  er  anfangs  eingestellt 
war,  so  daGs  man  den  Versuch  beliebig  unterbrechen  kann, 
und  dabei  doch  sicher  ist^  bei  Wiederaufnahme  desselben  wieder 
die  i^eiohea  TemperatiirDedingungen  sn  erhalten. 

Statt  des  Apparates  von  D'Absonval  kann  man  sich  aiidh 
mit  Vorteil  eines  der  beiden  hier  abgebildeten  Apparate  von 
Hbrm.  Rohrbeck  (Fig.  117)  und  von  Roh.  Müncke  (Fig.  118) 
bedienen.    Der  Gebrauch  beider  erhellt  aus  den  Abbildungen. 

Um  in  Brütkästen  beliebiger  Konstruktion  Temperatur- 
konstanz SU  erzielen,  bedient  man  sich  des  Thermoregnlators. 
Kaa  wihlt  mit  Vorteil  einen  Ton  LonuB  Msyb,  Bnoan* , 
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SozuLBT  oder  Bohbbbck  koiistniierteu  und  verbindet  ihn  in 
paasender  Weise  mit  dem  vorhandenen  Brutkasten. 


Es  erübrigt  noch  über  einzebie  kleinere  Apparate  zu  spre- 
chen, welche  für  mykologische  Untersuchungen  notwendig 
•mcL*  So  I.  B.  zeigt  ans  Fiff.  119  DrahtkAm,  m  die  mau 
die  Beagi6rdAacili«&  stellt,  we&he  mit  den  die  Eoltiirea  ent- 
haltenden  rffthrlOsnngen  beeohiokt  sind.  Man  kann  dieee 
Körbchen  in  die  Sterilisierungsapparste,  Brütkasten,  bequem 
einführen,  ohne  fürohten  zu  müssen»  dais  die  Beagiergl&sohan 
zerbrechen. 


iaaaaaaasaBaiii  !/«S«Ul 
•aa>»aaiii*Bta«i  liuSSil 


Fig.  iVk 

DnlttktrbekMi  fllr  Bwge— giaaehe«. 


Fiff.  120. 


*  Sämtliche  in  diesem  Abschnitte  erwähnte  und  betobritbene  Apparate 
werden  sehr  schön  angefertigt  und  sind  käutiich  bei  Julius  Schobkr,  Berlin  N.W. , 
Louisenstralse  53,  Dr.  ümsmas»  Eoh&bbgk,  Firma  J.  F.  Luhmx  &  Co.,  Berlin 
N.W.,  Xulitn&e  M  mid  Dr.  Bonwr  XOacn,  BsrKn  M.W.,  LonHMtrdiMM. 
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Es  sind  ferner  notwendig  zur  Plattenkultur  eine  Anzahl 
Glasplatten  von  15  cm  Länge  und  11  cm  Breite,  sowie  eine 
Anzahl  Glasklötze  von  Spiegelglas,  etwa  1  D-cm  im  Durch- 
schnitt und  10  cm  lang,  um  die  Platten  über  einander  auf- 
stellen zu  können.  —  Statt  der  Platten  werden  auch  wohl  flache 
DoppelscJialen  von  Glas  verwendet. — Die  fenohten  Kammera. 
bestellen  aus  Glasglocken  von  ca.  10  cm  Höhe,  die  überein- 
ander greifen,  oder  ans  tiefem  Teller  mit  aufgesohliffener 
Stürze;  sie  werden  im  Tnnorn  mit  feuchtem  Flielspapier  belegt 
und  dienen  zur  Aufnahme  der  Knlturplatten. 

Zur  Flaschenkultur  werden  rnnde  oder  eckige  Gläser  oder 
Kölbchen  von  ca.  200  ccm  Inhalt  benutzt.  Zur  Stichkultnr 
boiütst  man  mit  sterilisiertem  Nfthrboden  geftülte  Beagens- 
gUlser,  die  mit  Watte  verschlossen  sind. 

AnDserdem  w- erden  Nivellierständer,  Platinnadeln  und  -Ösen, 
Messer,  ührsobäichen,  Pinzetten  mid  Spirituslämpchen  gebraucht. 


Für  orientierende  Untersuchungen  der  Luft  auf  ent-' 
wickelungsfähige  Mikroorganismen  bedient  man  sich*  der  in 
Fig.  120  abgebildeten  Luftuntersuchungsgläser.  Am  Boden 
eines  cylindrischen  Glasgefäfses  von  6  cm  Durchmesser  und 
18  cm  Höbe  befindet  sieb  die  zur  Aufnahme  der  Nftbrgelatine 
bestimmte  fiaobe  Glasscbale  von  1  cm  Höbe  (ebne  die  Dioke 
des  Bodens)  und  5,5  cm  Durchmesser.  Um  diese  Glasschale 
zum  Einfüllen  der  Gelatine  und  zur  mikxoskopiscben  Prüfung 
der  Kulturen  ans  dem  Oyliiiderf^efäfs  bequem  herausheben  zu 
können,  dient  ein  rec  ht  winkelig  gebogener,  schmaler  Blech- 
streifen, auf  dessen  kurzen,  im  Cylindorgefäi's  quer  gerichteten 
Schenkel  die  Glasschale  gestellt  wird  und  vermittelst  desselben 
leiobt  berauf  xmd  binunter  bewegt  werden  kann.  Fflr  fortlau- 
fende Luftuntersncbungen  ist  eine  nicht  geringe  Ansabl  solober 
Gefäfse,  mindestens  20,  erforderlich.  Mit  einem  festen,  greisen 
"Wattepfropf  wird  das  Cy linderglas,  in  das  die  gut  gereinigte 
Glasschale  mit  dem  Bleclistreifen  eingesetzt  ist,  verschlossen 
1 — 2  Stunden  lang  bei  15U®  C.  sterilisiert.  Nach  dem  Ab- 
kühlen wird  unter  möglichst  kurzer  Lüftung  des  Wattepropfeus 
die  Glassobale  mit  Hilfe  des  Bledhstreifens  bis  an  doi  Band 


^  JüttheU,  aus  dem  Kai».  Gea.-Ämie.  1.  33. 


viff.m. 


BA&TSEIOL0GI8CHBS. 


»75 


des  Cylmdergefafses  ^rf^'^oben  nnd  mir  sterilisierter  Nälirc^ela- 
tine  Cr»  cm  hoch  gefüllt.  Man  läfst  die  Gläser  an  dorn  Orte, 
wo  man  die  Luft  untersuchen  will,  eine  Zeitlang  offen  stehen, 
verschliefst  dauu  die  Gläser  und  kann  nach  einigen  Tagen  die 
m  Kolonien  henmgewftcbBenen  entwiekelangsfUiigen  Keime 
zählen,  flie  nnter  dem 
Ifikroskope  betrachten 
und  mit  IliJfe  des  Prä- 
pariermikroskopes  Rein- 
kulturen davon  her- 
stellen. 

Meütene  ist  es  je- 
doch wttneohenswert , 
festzustellen,  wie  viele 
imd  welcherlei  entwicke- 
Irmg^jfahige  Keime  in 
einem  bestimmten  (^uan- 


FiK.  123. 
Appant  TOB 


tum  der  Luft  vorhanden 
sind.  Dieses  wird  durch 
den  von  Hesse  im  Labo^ 
imtorium  des  Beichflge- 
smidheits  -  Amtes  kon- 
Ftmierten  Apparat  er- 
reiclit.  der  in  den  3/?7- 
theäuiigLn  au.s  dun  Kai'i. 
GesundJteitS'^inUi:  Bd.  2. 
S.  182  ff.  beschrieben  ist. 

BieMethode  besteht 
im  wesentlichen  in  der 
DurchleituTig  von  abge- 
messenen Menjren  Luft 
durcli  If^ne«^  ( rlasrüliren, 

deren  W  unuungeu  mit  erstarrter  Gelatine  ausgekleidet  sind.  Der 
Loftstrom  wird  mittels  eines  Aspirators  geregelt.  Ans  der 
Zahl  der  anf  Gelatine  auftretenden  Kolonien  nnd  der  Menge 

der  angewandten  Luft  ergibt  sich  ein  genauer,  ziffennftTsiger 
Ausdruck  für  den  Keimgehalt  der  Luft. 

Die  für  die  Versuche  angewandte  Glasröhre  (-4)  ist  70  cm 
lang  (für  gewisse  Falle  sind  auch  kürzere  Röhren  anwendbar) 
und  3,5  cm  weit,  demnach  von  ca.  070  ccm  Inhalt.  Über  das 
eine  Ende  (b)  der  Röhre  bindet  man  zunächst  eine  mit  zen- 
tralem mnden  Ausschnitte  von  etwa  1  cm  Durchmesser  yer* 
sebene,  straff  schliefsende  GummiUappe  («)  und  über  diese 
eine  sw^te  unversehrte,  sonst  aber  solche  (>^),  welche  die 
Rühre  an  rliVsem  Ende  vollständig  abschliefst.  In  die  f^oweit 
vorbereitet!  Röhre  bringt  man  50  ccm  der  oben  beschriebenen 
Pleischintuspeptongelatine.   Das  andre  Ende  (c)  der  Röhre 
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wird  mit  einem  Kautschtikpfropfen  verschlossen,  welcher  in 
seiner  Durchbohrung  ein  mit  zwei  "Wattepfropfen  (/  und  6) 
versehenes,  ungefähr  10  cm  langes  und  1  cm  weites  Glasrohr 
trägt.  Die  auf  diese  Weise  vorbereitete  Röhre  wird  im 
Dampfsterilisierungsapparat  durch  Wasserdampf  von  100° 
von  allen  Keimen  befreit.  Gleich  nach  Herausnahme  aus 
dem  Dampfsterilisierungsapparate  wird  die  Verteilung  der 
Gelatine  in  der  Röhre  in  der  Weise  vorgenommen,  dafs  man 
die  letztere,  nachdem  sie  etwas  abgekühlt  ist,  während  die 
Gelatine  noch  leichtflüssig  ist,  fortwährend  hin-  und  herzieht 
and  gleichzeitig  schnell  um  ihre  Achse  dreht,  bis  die  Gelatine 
erstarrt  ist.  Die  Röhre,  welche  jetzt  zum  Versuche  fertig  ist, 
taucht  man  behufs  Abtötung  der  neuerdings  an  ihre  Aufsen- 
fläche  gelangten  Mikroorganismen  1 — 2  Minuten  lang  in  eine 
1  pro  mille  bublimatlösung  und  befestigt  sie  dann  auf  einem 
geeigneten  Stativ  (S)^  welches  ähnlich  den  von  den  Photo- 
Graphen  benutzten  konstruiert  ist.  Die  Röhre  bringt  man  mit 
den  am  Stativ  befestigten  Aspiratorflaschen  (B)  zusammen, 
entfernt  von  dem  einen  Ende  der  Röhre  die  äufsere  Gummi- 
kappe ß  und  setzt  den  Aspirator  in  Gang.  Nachdem  man  ein 
bestimmtes  Luftquantum  durch  die  Röhre  in  der  Richtung  von 
b  nach  c  gesaugt  hat,  spannt  man  die  Gummikappe  ß  wieder 
über  das  Rohrende,  läfst  die  Keime  sich  zu  Kolonien  ent- 
wickeln und  zählt  dann  die  letzteren. 


Flg.  124. 
Rohr  de«  IlK88K»cb«n  Apparates. 


Hesse  hat  in  einer  grofsen  Reihe  von  Versuchen,  bei 
denen  die  gebildeten  Kolonien  gezählt  wurden,  festgestellt, 
dafs  ca.  auf  2  1  Luft  in  Berlin  eine  Pilzspore  und  ein  Bakterien- 
keim kommt.  Die  Bestimmungen  der  entwickelungsfahigen 
Keime  in  der  Luft  haben  noch  zu  mehr  interessanten 
Resultaten  geführt.  In  London  von  Koch  ausgeführte  Luft- 
untersuchungen ergaben,  dafs  aus  der  Luft  dort  fünfmal  soviel 
Kolonien  emalten  werden  konnten,  als  aus  der  Berliner  Luft. 
Eine  Luft  kann  arm  an  Kohlensäure,  dagegen  reich  an  Keimen 
sein,  eine  dumpfige  Kellerluft  ergab  nur  wenige  Keime ;  ein 
unbewohntes  Zimmer,  das  imgelüftet  war,  war  fast  frei  davon. 
Wo  viel  Staub  vorhanden  ist,  ist  die  Menge  der  entwickelungs- 
fahigen Keime  aufserordentlich  grofs.    Bei  der  Untersuchung 
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eines  Schnlziminers  vor  Beginn  des  Unterrichts  ergaben  sich 
in  2 1  Luft  1  Pilzmycel  und  2  Bakterienkolonien,  während 
des  Unterrichts  20 — 30  Kolonien;  als  aber  die  Luft  untersucht 
wurde,  während  die  Kinder  das  Zimmer  verlieXsen,  da  fand 
aidi  eine  anfeerordentliehe  Henge  entwiokeliingsftbiger  Mikro- 
organismen dann  vor. 

Mehr  an  empfehlen  ist  ein  von  E.  J.  Petri  ausgearbeitetes 
Verfahren  zum  Nachweise  der  Bakterien  in  der  Luft 
und  zu  deren  Züchtung.*  Die  Mikroorganismen  werden  hier  durch 
Sandfilter  abfiltriert;  das  mit  Keimen  beladene  Filter  wird  in 
zweckentsprechenden  Portionen  auf  fiache  Doppelschälchen 
•verteilt  nnd  mit  Gelatine  vermisoht*  Die  sich  entwickelnden 
Kolonien  werden  gez&hlt  nnd  man  erfiüirt  so  den  Qehalt  der 
untersnohten  Lnfbmenge  an  Mikroorganismen.  Der  für  die 
Filter  zu  verwendende  Sand  soll  eine  Komgröüse  von  0,25  bis 
0,5  mm  haben  und  vorher  ausgeglüht  sein.  Derselbe  wird  in 
Form  von  zwei  durch  kleine  Drahtnetze  gestützten  Pfröpfchen, 
von  je  3  cm  Länge  und  1,5  bis  1,8  cm  Durchmesser  in  ein 
8  bis  9  cm  langes  Glasrohr  eingebracht.  In  der  Mitte  dieses 
BOhrohens  stouen  die  beiden  Sandfilter  aneinander«  In  die 
beiden  Öffnungen  des  FilterröhrohfiDS  werden  Watteverschluis- 
pfröpfe  möglichst  fest  eingedreht.  Beim  Versuche  werden  die 
Wattepfropfe  entfernt  und  das  eine  Ende  des  Filterrohree 
durch  ein  Bleirohr  mit  einer  hinreichend  kräftigen  Saugvor- 
richtung verbunden.  Die  Öffnung  des  Filters,  in  welche  die 
Luft  eintreten  soll,  wird  nach  oben  gerichtet.  Als  Saugkraft 
werden  entweder  Vaeoogateahlpnmpen  oder  Luftpumpen  yez^ 
wendet.  Dieselben  sind  entweder  geeicht,  oder  es  gesohieiht 
das  Messen  der  Luftmange  daroh  eine  Gasuhr.  Das  Ansaugen 
soll  nicht  schneller  vorgenommen  werden,  als  die  Entnahme 
von  10  1  in  1  bis  2  Minuten  erfordert.  Die  Menge  der  zu  ent- 
nehmenden Luft  schwankt  zwischen  10  und  100  1.  Die  Ge- 
schwindigkeit des  Luftstromes  im  Sandfilter  soll  0,7  in  der 
Seknnde  nicht  übersteigen.  Die  Anssaat  der  keimbeladenen 
Sandfilter  geschieht  womöglich  alsbald.  Ein  Aufschub  selbst 
bis  auf  7  Wochen  später  scheint  jedooh  der  Keimfähigkeit  der 
eingesammelten  ^likrobien  keinen  wesentlichen  Abbruch  zu 
thun.  Der  Sand  wird  in  Hache,  ungefähr  9  cm  weite  Doppel- 
schalen  ausgesät.  Je  nach  der  Anzahl  der  zu  erwartenden 
Keime  wird  der  zuerst  von  der  Luft  durchstricheue  Sandpfropf 
—  derselbe  enthftlt  alle  Mikrobien  ans  dem  entnommenen  Lnft- 
Tohun  —  in  eine  "passende  Ani»b1  Soh&lchen  verteilt,  nnd  in 
diesen  mit  flüssiger  Gelatine  oder  Agar-A^ar  übergössen. 
Durch  seitliches  Schütteln  wird  der  &nd  un  Nährsubstrat 


*  ZeiMir,  f.  Hygiene.  Bd.  IS.  a  1—143. 
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möglichst  gleiciiinärsig  verteilt.  Das  vom  LuiUtxoiu,  an  zweiter 
StoUe  paafliflrte  Saadfiter  muA  keimfirei  Ueibeii.  Es  dient  »Is 
EontaroUe  fttr  die  Snffizietiz  des  ersten  Filtere.  Dm  sweite 
Filter  kann  daher  in  ein  oder  zwei  Portionen  ausgesät  werden. 

Es  ist  durchaus  empfehlenswert,  gleichzeitig  in  unmittelbarer 
Nähe  der  Entnahmestelle  auch  einen  Luftplattenversuch  anzu- 
stellen. Für  die  Vergleichung  muis  die  Zeit  der  Aussetzung^ 
sowie  die  Grölse  der  auffangenden,  horizontalen  Fläche  ge- 
messen werden. 

Eine  der  Yorstehend  beschriebenen  PsiBisclien  ähnliche 
!\r«  tliode  der  bakteriologischen  Lufttmtersnchnng  hat  Fercy 
F.  Frankland  ausgearbeitet.  Auch  diese  besteht  wesentlich 
in  rier  Aspiration  eines  bestimmten  Volumens  Luft  durch  eine 
klemo  Glasröhre,  die  mit  zwei  sterilen  Filterpfröpfen  versehen 
ist;  die  letzteren  bestehen  entweder  aus  Glaswolle  allein,  oder 
aus  Glaswolle  und  feinem  Glaspulver,  oder  aus  Glaswolle  mit 
Zncker  überzogen,  oder  verznckerter  Glaswolle  mit  Zncker- 
pnlver.  Diese  Filterpfröpfe  werden  so  in  den  Böhrchen  ange- 
bracht, dafs  der  erste,  durch  welchen  die  Lnft  zn  streichen 
hat,  durchlässiger  ist  als  der  zweite,  welcher  nur  zur  Kontrolle 
des  ersten  Filters  die^i^^^i  «oll.  Um  dieses  zu  bewerkstelligen, 
wird  das  erste  FilterpiVoprt  hen  gewöhnlich  nur  ans  Glaswolle 
konstruiert,  während  die  Dichtigkeit  des  zweiten  Filters  durck 
eine  dünne  Schicht  Glas-  oder  Zuckerpnlver  yergröfsert  wird« 
Nachdem  das  bestimmte  Volumen  Lnft  mittels  einer  seaiohten 
Handluftpumpe  durchgesaugt  worden  ist,  werden  die  zwei 
Filterpfröpfe,  jeder  für  sich,  in  cinon  Kolben  gebracht,  der 
mit  einem  passenden  Quantum  sterilf^r.  bei  30^  verflüssigter 
Nährgelatine  versehen  ist.  Der  Filter ptropf  wird  dann  mit 
der  flüssigen  Gelatino  tüchtig  umgeschüttelt,  bis  er  vollständig 
ttoseinander  gegangen  ist,  was  sich  sehr  leicht  bewerkstelligen 
Ittlst,  auch  ohne  dafs  Schaum  nnd  Luftblasen  sich  bilden.  Als- 
dann wird  das  Gemisch  aus  dem  zertrümmerten  Filterpfropf 
und  der  Gelatine  als  dünner  nnd  gleichmäfsiger  Belag  über 
der  inneren  Wand  des  Kolbens  mittels  Umdrehung  in  einem 
kalten  Wasserstroni  zum  Erstarren  gebracht.  Die  inwendig 
belegten  Kolben  wertlen  bei  einer  Temperatur  von  22  ^  C.  auf- 
bewahrt, und  die  Kolonien,  die  aus  den  in  den  Pfropfen  ent- 
haltenen Keimen  sich  entwickeln,  kdnnen  dann  leicht  gezählt 
nnd  untersucht  werden.' 

Bei  der  Untersuchung  des  Wassers  auf  entwickeiungs- 
fjlhige  Or^;anismen  wird  ein  bestimmtes  Quantum  sterilisierter 
Nährgelatme  (10  com)  mit  einem  abgemessenen  Quantum  (1  ccm) 
des  zu  untersuchenden  Wassers  yennischt  und  diese  Mischung 


*  ZeU»€knß  f.  Hjfgiene.  Bd.  3.  B.  987—993. 
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aul'  Glasplatten  ausgegossen,  welche  vorher  in  Kästen  aus 
EiienUeon,  wie  Fig.  IM  mb  leigt,  dmoh  Brwärumng  auf 
m^ieO^  C.  stariUnert  worden  md.  Beabüohtifft  wird,  dU 
AnsAhl  der  entwickelungsf&higen  Keime  in  1  ccm^KTasBer  aw 

der  Menge  der  auf  der  Gelatine  entstandenen  Mikroorganismen- 
kolonien  zu  zählen.  Die  Glasplatte  ruht  auf  einem  Nivellier- 
stander (Fig.  126j,  welcher  mit  Hilfe  einer  Dosenlibelle  genau 
horizontal  eingestellt  wird,  möglichst  über  Eis.  Die  Platte  mit  der 
Gcüatine  wird  mit  einer  Glo<»Le,  deren  innere  Bewändung  zur 
Fenoliterlialtting  der  Luft  mit  angefenclitetem  Filtrierpapier  Ter- 


Fig.  125. 


Kff.  126. 

Platte  ntt  lioMlit«r 


sehen  ist,  bedeckt.  Man  überläfst  nun  den  Apparat  einer  Tem- 

Siratnr  von  20 — ^85*.  Schon  am  zweiten  Tage  lassen  sich  einzelne 
nltnren  beobachten;  am  vierten  Tage  pflegt  die  Entwickelimg 

der  Keime  beendet  zu  sein.  Durch  Versuche  wurde  festgestellt, 
daik  die  Zahl  der  während  dieser  Manipulation  ans  der  I^ift  auf 

die  ausgebreitete  Gelatine  gefallenen  Keime  nur  verschwindend 
gering,  also  auch  der  dadurch  bedingte  Fehler  verschwindend 


Fl|r>  IST. 

SiklAf |«nt  aMk  WouvhCokl. 

klein  ist  (5 — G  Keime  :.  Wenn  die  Anzahl  der  Kolonien  nur  ge- 
ring ist,  zählt  man  sie  direkt,  andernfalls  werden  nur  einige 
Quadratzentimeter  ausgezählt,  aus  diesen  wird  das  Mittel  ge-e 
Wonnen  nnd  danach  die  Zahl  fOr  die  ganze  Fl&ohe  berechnet. 

Quellwasser  enthält  meist  nur  sehr  wenig  Keime;  mehr 
Keime  findet  man  in  Brunnenwässern.   Zimllos  sind  die- 
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selben  in  Flüssen,  welche  grolke  Stidie  dnrehströsnen  und 
AbfaÜstoffe  aller  Art  an&enmen.    Es  sollen,  nach  Koob^ 

gute  Wässer  zwischen  10  bis  150  entwickelungsfUhige  Keime 
im  Kubikzentimeter  enthalten,  während  schlechte  Wässer  bis 
über  30  000  derartip^o  Keime  enthalten,  und  nin  Wasser,  m, 
welchem  über  lUlX)  Ivtumo  im  Kubikzentimeter  nachgewiesen 
werden  können,  zumal  zur  Zeit  einer  Epidemie,  nicht  melir  als 

fennXsfahig  augesehen  werden  soll.  Dagegen  haben  andere 
.ntoren  (Link*  nnd  v.  Malapbkt*)  mit  ifestimmtheit  naohfle« 
wiesen,  dafs  die  Ergebnisse  der  bakteriologischen  nnd  der 
ohemischen  Untersuchung  des  Wassers  se^  häufig  in  ganz 
diametraler  Weise  sich  einander  gegenüberstehen,  und  die 
bakteriologische  Prüfung  des  Wassers  allein  als  maßgebend 
für  die  Beurteilung  der  Beinheit  und  Brauchbarkeit  eines 
Trinkwassers  nicht  angesehen  werden  kann,  dais  yielmehr 
vorläufig  der  cliemisohen  Prflftmg  in  dieser  Beriehnng  der 
Vorrang  gelassen  werden  mufs.  So  erwiesen  sich  Brunnen, 
welche  offenbar  Temnreinigende  Zuflüsse  erhielten,  und  in  denen 
grofse  Mengen  von  Sal})eters;inre,  salpetriger  Säure,  Ammoniak 
und  Chloriden  nachgewiesen  werden  konnten,  als  fast  bakterien- 
frei,  wahrend  Brunnen,  die  kaum  Spuren  der  vurgonannten 
Körper  enthielten,  mit  Keimen  überladen  waren  und  viele 
tansend  derselben  erkennen  Uelsen.  Im  allgememsn  kann 
wohl  angenommen  werden,  dsJk  Quellen,  die  aus  hinretekendaar 
Tiefe  kommen,  gut  gefalst  und  gegen  den  y^iwflwfe  Ton  Atmo- 
sphärilien, Hnmiisbc*standteilen  und  Abgängen  animalischer 
Herkunft  g'eyuhützt  sind,  nur  sehr  wenige  Bakterien  ent- 
halten, während  seichte,  schlecht  getaiste,  dem  Einflufs  von 
bomien wärme  und  Niederschlägen  unterliegende  Brunnen  reich 
an  Bolehen  son  werden.  In  letaterem  FwOe,  wo  die  Kolonien 
dicht  sussmmen  liegen,  muüi  man  das  Wasser  Terdllnnen  und 
dadurdk  die  Trennung  der  einzelnen  Kolonien  so  weit  treiben, 
dafs  man  aus  jeder  einaelnen  bequem  eine  Beinknltur  machen 
kann. 

Die  Methode  dieser  Wasseruutorsuchung  eignet  sich  aehr  gut 
aar  Kontrolle  der  Wirkung  von  Filtrierapparaten.  Es 
fisnd  bei  einigen  derartigen  Untersuchungen  nur  eine  sehr  ge- 
ringe Abnahme  des  Wassers,  das  durch  ein  Kohlenfilter  ge- 
gangen war,  an  entwickelungsföhigen  Organismen  statt,  ja  bei 
einem  Versuche  stellte  es  sich  heraus,  dais  ein  Filtrierapparat 

ferade?:ii  verschlechternd  auf  das  Wasser  einwirken  kann,  weil 
ie  gröberen   vom   Filter  zurückgehaltenen  Verunreinigungen 
sich  schbelslich  in  gröiserer  Menge  ansammeln,  in  Fäulnis 


'  J>.  Med,  Wochemchr,  im.  No.  37. 

*  JfOk  Fkam.  Febr.  1886.  S.  146. 

*  Zdttdur.  anal  dum,  1886.  Haft  1. 
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übergehen  nnd  dem  zu  filtrierenden  Wasser  Bakterien  in  grolser 
Zaiü  zuführen. 

Handelt  es  sich  um  Aufsuchung  pathogener  Organismen, 
s.  B*  de9  Typhnsbaoillus,  wendet  man  beeier  Flaschen* 
knltoren  an.  Man  bringt  in  sterilisierte  weifso  Glaser  von 
ca.  100  c<an  Inhalt  15 — 20  com  mit  Phloxin  geftrbte  Fleisob- 
extraktpeptonfjelatine  (2,5  Tie.  Flcisclipepton.  10  Tie.  Gelatine 
und  100  Tie.  Wasser),  verschliefst  mit  Watte  oder  Kork  und 
erhitzt  fünf  Tage  lang  täglich  eine  Stande  lang  im  Sterilisie- 
run^sofen,  den  ein  Wassertrocken  kästen  vertreten  kann. 
hl  cÜe  gsscbmolsene,  niolit  Über  40^  warme  Gelatine  «weier 
Flaseben  gibt  man  jetst  mittels  einer  steriliBierten  Pipette 
je  1  com  des  in  einer  sterilisierten  Flasche  gesammelten 
Wassers,  setzt  den  Kork  auf  und  rollt  die  Flasche  mehrmals 
auf  dem  Tisch  um,  kann  auch  das  AbkühleTi  rltirr  h  Eintauchen 
und  Umschwenken  der  fast  wagerecht  liegentl« n  1  "laschen  in 
kaltes  Wasser  beschleunigen.  Hat  sich  die  Gelatine  als  gleich- 
miftiger  Belag  Uber  die  Winde  der  GUser  Terbreitet,  so  stellt 
man  sie  ruhig  hin  nnd  beobachtet  Yon  Tag  zu  Tag  die  Ent- 
Wickelung  der  Einzelkulturen.  Neben  weifsen,  grünen  Punkten 
nnd  flüssigen  Säcken  finden  sich  die  Typhusbacillen  als  dunkel- 
rote,  von  ^inem  hellen  Hofe  nm^f^hene  Punkte  vor,  die  deut- 
lich entfärbend  auf  die  umgebenden  Massen  einwirken.  Das 
Glas  wird  jetzt  Torsichtig  zerschlagen  oder  zersprengt  nnd  ein 
möglichst  Tereinseltes  PtUiktchen  mittels  ausgeglühter  Platin- 
Boli&nge  anf  ein  Beckgläsohen  gebracht  nnd  nnter  dem  Mi- 
krodkop  betrachtet. 

Die  Typhnsbacillen  haben  nach  G.  Marpmann*  im 
Durchschnitt  ein  drittel  der  Länge  eines  rotpn  Blutkörper- 
chens und  sind  an  sich  etwa  dreimal  so  lang  als  breit.  Die 
£nden  der  Bacillen  sind  schwach  abgerundet.  Bei  hinreichender 
Wftrme  sieht  man  eine  schwache  Eigenbewegung  der  St&bohen, 
die  besonders  bei  jüngeren  Knltoren  nnd  bei  ca.  15  Wftrme- 
graden  am  besten  wahrzunehmen  ist.  Die  Bacillen  bilden  end- 
stftndige  Sporen.  Die  Sporenbildung  geht  am  stärksten  bei 
ca.  30  bis  40«  C,  schwächer  bei  20  bis  30«  C.  und  sehr  spftr- 
lieh  bei  15  bis  20''  C.  vor  sich.  Unter  12''  Wärme  hört  die 
Sporenbildung  dagegen  auf.  Die  Sporen  treten  durch  leb- 
hafteren Glanz  und  durch  die  stärkere  Färbung;  gegenüber 
dem  Protoplasma  der  Bacillen  herror.  Während  bei  Mltnven 
in  nngeftrbtem  Nftbrsnbstrat  die  nachträgliche  Färbung  der 
Bacillen  sehr  schwer  ist  und  diese  Sporen  den  Farbstoff  gar  nicht 
anfnehmen,  färben  sich  die  Sporen  m  der  Phloxinrotgelatine  leb- 
haft. Diese  Sporen  haben  eine  ovale  Form,  sind  teils  am  Ende 
der  BaciUe  befestigt,  teils  schwimmen  sie  frei  in  der  Flüssigkeit. 


*  Archiv  der  Phmmu  Bd.  15.  S.  868. 
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Um  nun  ganz  sicher  zu  gehen,  dals  die  Ueobaohtetoi 
Pilze  inrkUoh  T  \  phnsbaoilleii  sind,  trägt  man  eine  Kolonie 

4q£  eine  Kartoü'el  ül  «  r    die  präpariert  ist^  wie  S.  365  Bgg^ 

sehen  nnd  bringt  die  Kultur  in  die  feuchte  Kammer.  Über 
dsn  weiteren  Verlauf  rler  Sache  berichtet  Gaffky  wie  folgt: 

„So  behandelte  Kartolieiliäclien  lassen  im  Laufe  der  fol- 
genden Tage  für  das  blofse  Auge  nur  geringe  Verändermigen 
erkennen.  Die  besäten  Flächen  scheinen  wohl  ein  etwas  gleich- 
mftlbigeres  und  feuchtes  Ansehen  su  besitsen,  doch  sieht  man 
makroskopisoh  von  einem  Wachstum  nichts.  Versucht  man 
aber  —  etwa  nach  48  Stunden  —  mit  der  Platinnadel  von 
der  Oberflfieho  eine  geringe  Menge  zur  mikroskopischen  Unter- 
suchung zu  entnohmen,  so  erhält  man  den  iLii-druck,  als  oh 
die  ganze  Fläche  in  ein©  znsammenhän^yende  resistente  Haut 
verwandelt  wäre,  ohne  dafs  sich  von  Emtrockuung  auch  nur 
eine  Spur  wahrnehmen  liefse.  Von  welcher  Stelle  der  Ober- 
flAohe  man  aber  auch  ein  minimales  KartofEelstückohen  ent- 
nehmen mag,  überall,  auch  an  den  nicht  bea&ten  Partien,  findet 
man  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  in  ganz  über- 
raschenden Mengen  die  beweglichen  verinijiften  Bacillen,  meist 
von  der  gewöhnlichen  Tiiiuge,  zum  Teil  aber  auch  in  Form 
längerer  Schein! ad eu.  l>ic  ganze  Obei'Üäche  scheint  fast  nur 
MS  den  Bacillen  zu  bestehen,  welche  sich  in  ^^cher  Wdse 
wie  die  in  der  Gelatine  gesüchteten  mit  Anilinfarben  nur 
mADsig  intensiv  färben. 

Die  Art  rl es  Wachstums  auf  der  Kartoffel  ist  ganz  charak- 
'teristisch.  iSie  hat  auch  bisher  die  Typhusbacillen  von  allem 
ähnlichen  Organismen  leicht  unterscheiden  lassen." 

Überall  ist  es  notwendig,  dals  das  Wasser  an  Ort  und 
Stelle  in  sterilisierte,  möglichst  schon  flüssige  Gelatine  ent- 
haltende Flaschen  gefüllt  und  unmittelbar  nach  dem 
Füllen  untersucht  werde.  Ein  Versenden  des  Wassers  auf 
weite  Entfernungen  oder  Untersuchungen  nach  längerer  Zeit 
ist  absolut  auszuschliefsen. 

Beiläufig  bemerkt,  können  nach  demselben  Prinzip  die  ver- 
schiedensten Substanzen  untersucht  werden,  z.  B.  Milch, 
Fäkalien;  man  mufs  letztere  mit  der  Kährgelatine  nur  in 
einem  Verhftltms  mengen,  dais  die  2ur  Entwiokelung  kommen* 
den  Kolonien  weit  genug  voneinander  getrennt  sind,  um  Bein- 
kulturen gewinnen  zu  können. 

Bei  der  Bodenuntersuchung  setzt  man  die  zu  unter- 
suchende Erde  direkt  der  flüssigen  Gelatine  zu  oder  streut 
sie  auf  der  Oberfläche  derselben  aus.  Von  jedem  Erdepar- 
tikelchen bilden  sich  dann  Kolonien  aus.  Entgegen  der  An- 
schauung von  NlQBLi  nehmen  die  Mikroorganismen  im  Boden 

an  Zahl  nach  der  Tiefe  sra  nicht  aa,  soimem  verschwindeu 

.  f  « 
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fast  ganz.  So  fand  Koch  in  tieferen  Bodenächicliien  sogar 
dicht  neboi  der  ilbelberfiiohtigtea  Panke^  einem  Ueinen  Ilüft- 
chea  bei  Berlin,  fast  keine  Bidctarieii,  während  gerade  die 
oberste  Sobioht,  welche  mit  Bong-  nnd  Abfiülstoffen  ver** 
mischt  ist.  reich  an  Pilzen  und  Bakterien,  besoiKlors  Bacillen 
war.  Mit  Hilfe  dieser  Methode  mufs  man  also  zu  ueueu  Auf- 
schlüssen über  die  Beziehungen  der  ^Nfikroors^anismen  im  Boden 
kommen,  welche  uns  auch  zu  neuen  Aiiacliduungen  über  die 
Geeondheiteschftdliohkeit  der  Yernnreinigangen  des  Bodene 
ftUuren  werden.   Dasselbe  gilt  fär  Luft  und  Waaser. 

Han  darf  Luft,  Wasser  oder  Boden,  welche  Mikroorga- 
nismen in  Menge  enthalten,  ohne  weiteres  nicht  etwa  für  ge- 
sundheitsunschädiich  halten,  weil  es  noch  nicht  oder  doch  nur 
in  ganz  vereinzelten  Fallen  gelungen  ist,  in  diesen  Medien 
pathogene  Bakteneuarteu  zu  äuden.  Wenn  man  aber  ein 
Waaser  nack  seinem  Gehalte  an  Chlor,  Ammoniak  etc.  beur- 
teilt nnd  danach  allein  schon  für  gesundheitsschädlich  erkl&rt, 
so  ist  man  noch  mehr  zu  einem  solchen  Urteile  berechtigt, 
wenn  man  darin  aufserdem  noch  eine  Menge  von  Mikro- 
organismen nnrliweist,  selbst  wenn  darin  keine  pathogenen 
gefunden  werden.  Nachdem  e.»;  aber  nruerdings  wi*-derholt  ge- 
langen ist,  auch  pathogene,  speziell  Typhusbacillon,  im  Brunnen- 
Wasser  nachzuweisen,  wird  es  kaum  mehr  von  der  Uand  zu 
weisen  sein,  dieser  Thatsaohe  die  grölete  Beachtung,  sowohl  nach 
erkennender,  als  auch  nach  abhelfender  Seite  hin  zu  schenken. 

Was  pathogene  Bacillen  anbetrifft,  so  ist  die  Unter- 
suchung des  Sputums  auf  Tuberkelba  cillen  eine 
Arbeit,  welche  zur  Zeit  sehr  häutig  verlangt  und  deren  Erle- 
digung in  Apotheken  von  vielbeschäftigten  Ärzten  als  selbst- 
verständlich angesehen  wird.  Das  Verfahren  ist  folgendes :  Man 
bringt  mittels  ausgeglühter  Platinnadel  eine  Kleinigkeit  Sputum 
auf  ein  Deckgläschen,  legt  ein  zweites  darüber,  zieht  es  ab, 
sieht  beide  dreimal  eineSekunde  laug  durch  eiueWeingeistilamme 
und  färbt.  Die  Färbung  geschieht  entweder  nach  dem  Ver- 
fahren von  KhklICH  <S.  i\Q2)  oder  mit  der  Jjösung  von  (Iabbett. 
Die  letztere  besteht  aus  1  T\.  Fuchsin,  100  Tin.  ö  proz.  Karbol wasser 
und  10  Tin.  Alkohol.  Mau  lälst  die  präparierten  Deckgläscheu, 
mit  der  SputumflAche  nach  unten,  5--10  Minuten  in  dieser 
Lösung  liegen,  spült  sie  erst  in  absolutem  Alkohol,  dann  in 
verdünnter  Säure  (gleiche  Teile  Salzsäure  und  Wasser  oder 
1  Tl.  Salpetersäure  und  Tie.  Wn^-'sf^r''  und  bringt  sie  dann  in 
wässerige  Methyleiiblnvi-  oder  Methyivi'ilrttlösung.  Man  kann 
sie  aber  auch  dirokr  aus  der  Fuchsiiilo^.iing  naeh  kurzem 
Trocknen  in  eine  Lösung  von  2  Tin.  Methylenblau,  80  Tin.  Wasser 
und  20  Tin.  Schwefelsäure  bringen.  Zur  Beobachtung  ist  Abbk- 
sehe  Beleuchtung  und  V^*  lounersion,  Wasser  oder  öl,  in  An- 
wendung zu  bringen.   Man  erblickt  die  Tuberkelbaoillen  als 
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aebr  feine  rote  Stäbchen  der  Kontraaifarbe  gogenliberi  in 
welcher  alle  andern  Maasen  nnd  Spal^nlze  erschemen. 

Die  Isolierung  der  einzehien  Spezies  kann  nach  einer 
der  folgenden  Methoden  geschehen.  Nach  der  von  Klebs  vor- 
«]f(a<!r'}ilflf?;enen  Methode  dor  fraktionierten  Kultur  impft  man 
zunächst  auf  die  in  einem  Grefäfse  vorhandene  Nährlösung, 
überträgt  aus  den  sich  bildenden  Kolonien  in  eine  zweite  Nähr- 
lösung,  aus  den  hier  entstehenden  Kolonien  in  eine  dritte 
NfthrlöBong  nnd  so  fort,  bis  man  ganz  reine  Kulturen  der  ein- 
zelnen Filze  erzeugt  hat.  —  Nach  der  yon  Bbsrld  nnd  NlflUJ 
empfohlenen  Methode  der  stärksten  Verdünnimg  werden  spalt* 
pilzhaltige  Flüss-io^koiten  so-u-fit  mit  sterilisiertem  Wasspr  ver- 
ciiiiint,  bis  ein  herausgenommeuer  Tropfen  etwa  eme  Pilzfonn 
enthält.  Von  dieser  Flüssigkeit  wird  eine  Reihe  von  Kultur- 
gläsern  mit  je  einem  Tropfen  beschickt.  Die  sich  hieraus  ent* 
inckelnden  Aultnren  weraen  beobachtet. —  Die  schönsten  imd 
sichersten  Ergebnisse  erhält  man  unter  Anwendung  eines  festen 
Nährbodens  nach  der  KooBschen  Methode.  Man  kann  hiemach 
Nährgelatme  tropfenweise  auf  eine  An?:f\Vil  von  O^jVkttrSjTem 
bringen  und  diese  Tropfen  mit  piner  mit  spaltpilzhaltiger 
Flüssigkeit  hofeuchteten  Impfnadel  ritzen  und  die  unter  einer 
Kulturglocke  entstehenden,  meist  reinen  Kolonien  direkt  prüleu 
oder  einzeln  weiter  Iniltivieren,  oder  man  impft  gr56sre 
Ilftehen  auf  ▼ersobiedenen  Stellen*  Es  bilden  sich  übeiaU 
kleine  Kolonien,  die,  wenn  sie  Ton  verschiedenen  Pilsen  ab- 
stammen, verschiedene  Farben,  Form  und  Konsistenz  zeigen 
und  nun  durch  wiederhohe  Überimpfung  in  neue  Kährgelatine 
sich  leicht  trennen  und  einzeln  züchten  lassen. 

Die  Beobachtung  der  Entwickelang  eines  isolierten  Pilzes 
ist  dadmroh  an  beinrken,  daA  man  einen  Tropfen  des  ihn  vaU 
haltenden  Substrates  auf  ein  Deckgläschen  bringt  und  dieses, 
mit  dem  Substrat  nach  unten  gekehrt,  auf  einen  hohlgeschlif« 
fenen  Objektträger  legt  oder  kittet  und  nun  die  Entwickelong 
des  Dinges  bei  zwecken tsprf^chend er  Heizung  des  Objekttisches 
unter  dem  Mikroskop  beobaciitet.  Es  ist  sodann  zu  ermitteln, 
welche  Nährlösung  ihm  am  besten  zusagt,  bei  welcher  Tem« 
peratur  er  sich  am  besten  entwickelt,  festzustellen,  ob  er 
Gftnmg  oder  Fiulnis  hervorruft,  wie  beschaffen  WBut.  die 
Gärung  ist;  er  ist  endlich  auf  Tiere  überzuimpfen  (sowohl  auf 
die  Schleimhäute  als  auch  in  die  Blutbahn)  und  zu  ermitteln, 
ob  sich  dieselbe  Form  oder  andre  davon  ableitbare  Formen 
im  Tierkörper  wiederünden. 

Zu  empfehlen  ist  schliefslich,  Knltur-  und  Beobacli- 
tungsversuche  zunächst  mit  bekannten  Spaltpilzen  anni* 
stellen  und  dann  erst  ausschlaggebend  mit  mmaoBk  Hateriil 
voraiinpehen« 
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Luft. 

Die  üntersaoliimg  der  Luft  kann  plkysilcalisoli,  ohemisoh 

und   mikroskopisch    ansgefulirt    uerden.     Zur  regelmäfsigen 
physikalischen  Beobachtung  derselben  dienen  meteorolosrische 
Stationen,  welche  ökoDomischen,  forstwirtscliaftlichen, nautischen 
oder  hygieinischen  Zwecken  gewidmet  sind.    Die  Beobach- 
tungen baben  sich  auf  Temperatur,  Luftdruck,  Windrichtung, 
resp.  Windstärke,  Feuchtigkeit,  Niederschläge,  auch  wohl  auf 
Ozongehalt  zu  erstrecken.   Zur  Beobachtung  der  Lufttem» 
peratur  dienen  Thermometer  verschiedenster  Konstruktion, 
von  welchen  den  selhstregistrierend^n,  allerdings  ziemlich  kost- 
baren Instrumenten  der  Vorzug  gegeben  wird.  —  Zur  Messung 
dts   Luftdruckes    dienen    Barometer   feinster  Konstruktion 
(holosteriques);  auch  hier  existieren  selbstregistrierende  Appa- 
rate.  Sowohl  Thermometer  als  Barometer  sind  in  ungeheüsten, 
dem  direkten  Sonnenlicht  nicht  zugänglichen  Zimmern  aufzu- 
hängen. Barometerangaben  sind  auf  Meereshöhe  su  reduzieren. 
■ —  Die  Windrichtung  wird  mittels  Windfahnen,  die  Wind- 
stärke mittels  Anemometer  beobai  luet.   Als  letzte  re  fungieren 
kleine  mit  Wasserstoff  gefüllte  Kollodiumballons,  welche  man 
durch  Belastung  so  reguliert  hat,  dafs  sie  in  der  Luft  schwim- 
men. Dieselben  eignen  sich  auch  yorzüglich  zur  Beobachtung 
von  Wärmeströninngen  in   Trookenstuben,  Krankensälen, 
Fabrikräumen.  Man  gibt  die  Entfernung  in  Metern  an,  welche 
in    einer   bestimmten   Zeit    dnrrhflogen    worden    ist.  — ■  Die 
Feuchtigkeit  der  Luft  wird  mittels  Hygrometer  gemessen; 
als  eines  der  zweckdienlichsten  gdt  das  KLixKERFUESsche  In- 
strument. —  Atmosphärische  Niederschläge  finden  in  Ge- 
atalt  von  Tau,  Beil,  Begen,  Schnee  und  Hagel  statt.  Die 
Begenmenge  wird  im  BegenmMser,  einem  GefUfs  mit  teller- 
f5rniigem,  in  der  Mitte  durchbohrtem  Aufsatz,  dessen  Flächen- 
inhalt bekannt  ist,  gemessen.    Sclmee  nnd  Hagel   werden  in 
trorameltörmigcn   (lefäfsen  gesammelt,   geschmolzen  und  ge- 
messen.   Tau  nnd  Reif  werden   auf  Platten  von  bestimmtem 
Umfange  kondensiert;  die  Platten  sind  Aräometern  aufgelieftet, 
die  sich  um  so  tiefer  in  die  sie  umgebende  Flfissigkeit  ein- 
senken, je  grölker  die  Menge  der  kondensierten  Nie<krschläge 
ist.  —  Die  Verdunstung  der  Erd Feuchtigkeit,  resp.  des  atmo- 
sphfirischen  Wassers  wird  mittels  Atmometer   oder   eines  mit 
Wasser  gefüllten  Bassins  von  bekanntem  Flächen-  und  Kaum- 
inhalt gemessen.  ^ — Für  die  Ozonometrie  ist  bis  heute  irgend 
welche  wissenschaftliche  Basis  noch  nicht  gefunden  worden. 
Weder  der  Grad  der  Bläuung  von  befeuchtetem  Jodjodkalium- 
oder Jodkaliumlackmuspapier,  noch  das  Titrieren  gemessener 
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Lnftvolame  mittels  Jodkalimn-,  Indigo-  oder  der  Lösung  des 
arsenigsauren  Kaliums  geben  Resultate,  welche  eingehenden 
ForschuDg'-n  zu  Grunde  gelegt  werden  könnten:  immerhin 
bieten  diese  Methoden  zur  qualitativen  Bestimmung  einen 
gewissen  Anhalt.  —  Die  vorgedachten  Beobachtungen  sind 
täglich,  dreimal  siisziifilhr«ix  (ule  8  Stonden);  die  Ergebnisse 
werden  tabellarisch  zusammengestellt,  nnd  w^en  für  die  tftg- 
lichen  Beobachtungen  monathcb  graphische  Zeidmnngen  in 
Kurvenform  angefertigt. 

Hinsichtlich  der  chemischen  Analyse  der  Luft  ist  es 
bekannt,  dafs  dieselbe  ein  mechanisches  Uemenge  ist,  welches 
im  wesentlichen  aus  20  Volumen  Sauerstoö  und  80  Volumen 
Stickstoff  besteht.  Daneben  enthält  die  Luft  Kohlensäure  und 
Ammoniak  in  wechselnden  Mengen  und  ist  mit  Wasserdampf 
geschwängert.  Der  Kohlensfiuregehalt  normaler  Lnft  betr  i^rt 
0,04—0,06%,  der  Ammoniakgehalt  ist  noch  geringer.  "Wie 
weit  die  Luft  vom  Weltäther,  welcher  alle  Elemente  Im  ver- 
gasten Zustande  erhält,  durchdrungen,  ist  unbekannt  und 
nicht  bestimmbar.  Als  verunreinigende  Substanzen  sind  Staub, 
Kohle,  Kohlenoxyd,  Leuchtgas,  Sumpfgas,  Schwefelwasserstoff 
ansusehen. 

Eine  vollständige  Analyse  der  Luft  wird  vom  Nahrungs- 
mittel-Chemiker kaum  verlangt  werden.  Es  wird  sich  in  den 
meisten  Fällen  ausschliefslicli  um  die  Ermittelung  der  Kohlen- 
säure (quantitativ),  seltener  um  den  (qualitativen)  Nachweis 
andrer  Gase  handeln,  zumal  solche,  wenn  sie  in  schädlich  wir- 
kender Weise  auftreten,  bereits  dui'ch  den  Geruch  wahrzu- 
nehmen sind.  Wir  wollen  aber  der  Vollständigkeit  halber  die 
Methode  zur  Ermittelung  des  Sauerstoffgehaltes  und  daraus 
folgend  die  Berechnung  des  Stickstoffgehaltes  nicht  übergehen. 

Die  Bestimmung  des  Sauerstoffes  nnd  des  Stickstoffes 
geschieht  eudiometriscli.  Das  Eudiometer  isi  eine  70  cm  lange, 
an  einem  Ende  zugeschmolzene,  2  cm  weite  Glasröhre  mit 
Miliimetergraduieruug.  Als  pneumatische  Wanne  wird  ein 
Yon  Glaswftnden  begrenztes  GefiLTs  benutzt,  dessen  Boden  mit 
einer  Gummiplatte  l>elegt  ist.  Seitwärts  yon  der  Wanne  ist 
ein  Ständer  angebracht,  welcher  eine  schräg  liegende  Holz- 
rinne trägt,  in  welcher  für  gewöhnlich  das  Eudiometer  ruht. 
Auf  der  andren  Seite  der  Wanne  befindet  sich  ein  Gestell  mit 
Arm,  welcher  bestimuit  ]st,  das  senkrecht  aufgerichtete  Eudio- 
meter zu  iiaiten.  Bei  aiieu  eudiometrischen  Bestimmungen  ist 
das  Gas  oder  die  Luft,  welche  untezsadit  werden  soll,  entweder 
vollkommen  trocken  oder  vollkommen  mit  Wasserdampf  ge- 
sftttigt  zu  verwenden.  Alle  Beobachtungen  sind  auf  0**  Tem- 
peratur oder  TOO  mm  Barometerhöhe  unter  Berücksichtigung 
der  Tension  des  Wasserdampfes  (wenn  mit  feuchter  Luft 
operiert  wird)  und  des  im  Innern  des  Eudiometers  veränderten 
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Luftdruckes  t^wenii  das  Niveau  der  Quecksilbersäule  nicht  mit 
dem  Niveau  des  in  der  Wanne  befindlichen  Quecksilbers  zu- 
sammenfUli)  nach  folgender  Formel  m  reduzieren: 

(«78  +  t).760  ' 

in  welcher 

das  Volunteu  des  Gase«  bei  0**  and  760  mm, 
V  du  (TMvoluioen  im  Eadiometer, 
h  den  B«rom€teritand, 

h'  die  NTthe  der  Qu(>cksilborsHuIe  im  Bodiomtttert 
w  die  Tension  des  Wuserdampfe«, 
t    die  Temperatur 

bedeutet. 


Fl-.  I  J-i 
PnenoiMtifcho  Wanao. 


Da  der  Ansdehnnngskoef&zient  für  Sanerstoff,  Wasserstoff 

nnd  Stickstoff  zwischen  O—lOO*  0,003  665  beträgt,  so  nimmt 
ein  Volumen  dieses  Gases  für  jeden  Grad  über  0^  nm  V«78 
des  Raumes  zu,  wolchen  dns  Gas  ho'i  0^  erfüllt. —  Durcli  Heben 
und  Sinken  des  Eudioinetfis  läist  :?icli  dio  Differenz  zwischen 
äuTserem  und  innerem  Luftdrucke  ausgleichen,  so  dafs,  wenn 
man  för  beide  Quecksilberfiächen  das  gleiche  Kivean  herge- 
stellt hat,  h'  nicht  mehr  zur  Verrechnung  zu  kommen  braucht. 
—  Ebenso  wird  w  nicht  mit  verrechnet,  wenn  die  Luft  vorher 
getrocknet  wurde.  Für  mit  Wasser  gesättigte  Luft  wird  der  Wert 
rar  w  ans  nachstehender  Tabelle^  genommen  nnd  eingeführt. 


*  Pooenroown  AnmOm.  Bd.  61.  8. 247. 
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11,130 
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26;547 

38 

49,368 

6 

6,939 

17 

is 

2»,148 

89 

52,108 

7 

7,436 

18 

15,351 

20 

29.832 

40 

64,^ 

8 

7,964 

19 

16;U5 

30 

31,602 

d 

8,525 

20 

17,396 

31 

33,464 

10 

9,126 

21 

18.505 

82 

85,419 

Sonach  wäre  also  die  Formel  in  den  meiaien  Fällen  sa 
▼ereinfaohen: 

"        (273  +  t).760" 

Das  Sammeln  und  Entleeren  der  Luft  geschieht  mittels 
einer  doppolt  tnbuliorten  Flasche  von  unp^efähr  100  ccm  Inhalt. 

Durch  beide  Tuben  gehen  Glasröliren,  an  welchen 
mit  Schi  aubenquetschhähuüu  verachliefbbare  Gummi- 
schläuche  befestigt  sind.  Ein  Gummischlanch  endi^ 
in  einem  Trichter,  der  andre  in  einem  langen,  mit 
gebogener  Spitze  versehenen  Bohre  von  Gla«  oder 
Hartgummi.  Das  Füllen  geschieht  durch  Einsaugen 
mit  dem  Munde  oder  Kinl)lason  mit  dem  Blasebalg. 
Nach  der  Füllung  werden  die  Röhren  geschlossen. 
Das  Entleeren  geschieht  durch  Einfüllen  von  Queck- 
silber, nachdem  das  lange  gebogene  Rohr  in  das 
mit  Quecksilber  gefüllte  Endiometer  eingefftlirt  ist. 
Die  Füllung  des  Eudiometers  mit  Quecksilber  ge- 
schieht durch  einen  mit  langer,  bis  auf  den  Boden 
reichender  ßöhre  versehenen  und  mit  Hahn  ver- 
sclilielsbaren  Trichter,  so  dafs  nirgends  Luftblasen 
bleiben.  Wo  mit  feuchtem  Gas  operiert  werden 
soll,  wird  vor  der  Füllung  ein  Tropfen  Wasser 
mittels  eines  langen  OlasstfUMs  yorsichtig  auf  den 
Boden  des  Eudiometers  gelegt  und  dasselbe  nun  erst 

gefüllt.    Nachdem  die  völlig  gefüllte  Bohre  auf  ihr 
lett  gobraclit  ist,  geschieht  die  Einfühnnig  der  Luft, 
und    zwar   so   weit,   dafs   etwa   zwei  Uritteile  des 
Quecksilbers  ausgetrieben  werden,  resp.  durch  Luft 
FQüuicbter  ersetzt  erscheinen.    Man  wartet,  bis  der  ganze  Ap- 
itir  Bndio-  parat  nebst  Inhalt  Stnbentemperatur  angenommen 
in«ierr5hrm.  ^^^^        bringt  sodann  das  Endiometer  in  darohaos 
senkrechte  Stellnng,  indem  man  nach  einem  Fensterkreits 
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oder  dgl.  visiert.  Man  hebt  und  senkt,  bis  das  Queck- 
tUber  innen  und  anTsem  gleiob  steht,  miist  das  LttfWoliimen, 
notiert  Temperatur  tmd  Barometerstand  und  reduziert.  Nun- 
mehr schickt  man  eine  an  einem  feinen  Platindraht  befinrlliche 
Kngel  von  Papiermach«',  welche  mit  einer  gesättigten  Lösung 
des  |)\Tüpi:alln.ssauren  Kalium  durchtränkt  ist,  in  die  Höhe  und 
ialst  die  Hauptmasse  des  Sauerstoffes  von  dieser  absorbieren. 
Dasselbe  wira  nochmals  wiederholt,  um  den  Rest  des  Sauer- 
stoffes fortannehmen.  Das  bleibende  Voliunen  wird  als  Stick- 
stoff, das  fehlende  als  Sauerstoff  angesehen;  ersteres  ist  selbst- 
Terstftndlich  au  reduzieren.  Sollen  die  in  1000  com  Luit  ge- 
fnnf^'^^fn  Volume  in  Gewichtsmengen  angepebeTi  w^r^len,  so 
komm«'ii  folgende  Momente  zur  Geltung.  lUOÜ  ccm  wiegen  bei 
0**  und  760  mm 

Atmosphärische  Luft  1,29306  g 
StiolMtoff  ],S64Ö6 
SaQezftoff  1,48879 

Würden  also  82  Yolmnprozente  Stickstoff  gefanden  sein, 
so  wäre  die  Berechnung  folgende: 

1000:  820=  1,25456  :x 

Die  Bestimmung  der  Kohlensäure  kann  ebenfalls  eudio- 
metrisch  ausgeführt  werden.  Mau  führt  zu  dem  Zwecke  eine 
an  langem  Pktindraht  befindliche,  frisch  geglühte  Ätzkalikugei 
ein.  Diese  wird  bereitet,  indem  man  den  am  untern  Ende  zu 
einem  Enoten  gebotenen  Platindraht  in  eine  Pistolenkugel- 
form  von  ca.  6  mm  innerem  Durclnnesser  legt  und  diese  dann 
mit  geschmolzenem  Atzkali  vollgicist.  Man  beläfst  die  Kugel 
die  nötige  Zeit  in  der  Luft,  zielit  sie  heraus,  spült  die  kaliimi- 
karbonathaltige  Oberflächtj  mit  Wasser  ab,  trocknet  mit  Glas- 
wolle ab  und  fährt  sie  nochmals  ein,  bis  Yolumabnahme  nicht 
mehr  stattfindet«  Das  verbleibende  Gasvolumen  wird  reduaiert 
(ohne  Rücksicht  «uf  Tension  des  Wasserdampfes)  und  der  Ge- 
halt an  Kohlensäure  aus  der  Differenz  berechnet.  Waren  z.  B. 
ursprünglich  70  ccm  Luft  vorhanden  und  nach  der  Absorption 
66  ccm  (beide  Volume  reduziert),  so  ist  TÜ — ÜÜ=4  ccm  Kohlen- 
säure vorhanden,  oder  prozentisch: 

70  :  4  ^  100  :  (x  =  5,7  V»). 

1000  cem  Kohlensäure  bei  0®  und  700  mm  wiepren  1,97146, 
unter  Grundlage  welclier  Notiz  die  Uewichtsmengen,  wie  oben 
angeführt,  zu  berechnen  sind. 

Wir  erwähnen  bei  dieser  Gelegenheit,  dais  zum  Trocknen 
fenohter  Gase  Ghloroaloiumkugeln  verwendet  werden,  die  in 
derselben  Weise  herzustellen  sind,  wie  hier  bei  der  Bereitung 
der  Ätakalikugeln  besohrieben  ist. 
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Für  gewölmlich  wird  jedoch  die  Eohlensäuie  der  Luft 

titrimetrisch  nach  dem  PETTENKOFSBsolien  Ver&liren  bestimmt. 
Man  stellt  sich  zu  dem  Zwecke  eine  Lösong  von  reiner^  über 
Scliwefelsäiire  getrockneter  Oxalsäure  her,  welche  im  Liter 
2,863G  g  enthält,  und  von  welcher  ein  Kubikzentimeter  einem 
Millimeter  Kohlensäure  entspricht.  Ferner  macht  man  eine 
Lösung  von  kristallisiertem,  von  ätzenden  Alkalien  durchaus 
freiem  Barythydrat,  welche  7  g  (fiir  sehr  kohlens&tirereiche 
Luft  21  g)  im  Liter  enthält,  und  stimmt  den  Wirkungswert 
derselben  so  ab,  dafs  ein  Kubiksentimeter  (von  der  stärkem 
^'.s  Kubikzentimeter)  von  einem  Kubikzpntimf^ter  der  Säure« 
lösung  gesättigt  wird.  Bei  der  Feststellung  des  Titers  dient 
Curcumapapier  als  Indikator.  Die  Sättigung  ist  perfekt,  sobald 
ein  Tropfen  der  Barythydrat-  und  Oxalsäurelösung  auf  Cur- 
ctunapapier  braune  Binge  nicht  weiter  her^orrafb. 

Zur  Ansftkhrung  der  Bestimmimg  wird  eine  genau  ausfi;o- 
messene  uu  1  oa.  6 1  fassende,  ganz  trockene  Flasche  mit  der 
kohlensäurehaltigen  Luft  gefüllt.  Man  setzt  45  ccm  der  ge- 
wöhnlichen BarytlÖHung  zu,  verschliefst  mittels  Glas-  oder 
Gummistöpsels  und  schüttelt  wiederholt  und  kiäftig  um.  Nach 
ca.  einer  halben  Stunde  giefst  man  die  trübe  Flüssigkeit  aus, 
l&fst  gut  absetEen,  nimmt  30  com  der  überstehenden  Fltkssig- 
keit  heraus  und  titriert  mit  Ozalsäurelösung  den  nicht  gebun- 
denen Barytrest.  Die  gefundene  Zahl  veranderthalbfacht,  von 
45  in  Abzug  gebracht,  er<iibt  a]s  Differenz  die  vorh.andenen 
MiUigramme  Kohlensäure  für  die  angewandte  Luftmasse.  Bei 
der  Berorbnunsr  ist  die  Lnft  zu  reduzieren.  Hätte  man  z.  B. 
G140  ccm  Luft  gehabt,  so  würden  zunächst  45  ccm  für  die 
eingebrachte  Barytlösung  abzuziehen  sein,  bleiben  6095  com« 
Biese,  bei  —1^  und  752mm  Barometerstand  reduziert,  ergeben 
5891  com.  Hätte  man  £Qcc  diese  6,7  mg  Kohlensäure  ge- 
funden, so  würden  solche  gemessen  3,39Ö9  com  entsprechen 

(T^^n^T     ^  ™^  Eohlensfture  =  0,507  cnmi  ^  oder  pro  Liter 

0,57Ö  ccm  =  0,0576  Volumprozenten. 

5891  : 1000  =  3,3969  :  x. 

Ein  empirisches  Verfahren  zur  approximativen  Ermit- 
telung der  Kohlensäure  hat  Prof  Lunge  in  Zürich  angegeben. 
Nach  demselben  hält  man  eine  Anzahl  von  Flaschen  verschie- 
dener G-röfse  vorrätig,  und  zwar  von  150,  200,  250,  300.  350 
und  450  ccm  Inhalt.  Dieselben  müssen  gut  gereinigt,  getrock- 
net und  mit  Korkstöpseln  Terschlossen  sein.  Man  nült  zu- 
nächst die  grölste  Flasche  durch  einen  kleinen  Blasebalg  direkt 
mit  Luft,  setzt  15  ccm  klares,  frisch  gesättigtes  Ealkwasser 
zu,  schüttelt  gut  durch  und  beobachtet,  ob  Trübung  eintritt. 
Eine  hier  eintretende  Trübung   würde  einem  Gehalte  von 
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0,045 — 0,05  Volumprozent  ontspreclicn.  wie  solcher  in  Garten- 
und  Feldluft  normal  ist.  Stubenluft,  welche  0,Ü6  —0,07  Volum- 
prozent enthält,  würde  das  Kalkwasser  in  der  zweitf^rölsten 
Flasche  trüben.  Trübt  sich  das  Kalkwasser  schon  durch 
Schütteln  mit  300  com  Luft  —  der  drittgrölbten  Flasche  — , 
80  würde  das  atif  einen  Gehalt  von  0,08  Volumprozent  hin- 
weisen; ein  solcher  findet  sich  in  Fabrik-  und  Schulluft.  Der 
Inhalt  der  viertgröfsten  Flasche  zeigt  durch  Trübung  0,010, 
der  der  fünften  0,012  und  der  der  kleinsten  0,014--0,01;)  Vo- 
lumprozrnt  Kohlensäure  an.  Luft^  welche  über  Ü,Üö  Volum- 
prozent Kohlensäure  enthält,  ist  schiecht;  enthält  sie  über  0,1 
Volumprozent,  so  ist  sie  verdorben;  längeres  Verweilen  in 
solcher  Loft  würde  gesundheitsschAdlich  nnd  lebensgefähr- 
lich sein. 

Neuerdings  hat  Lunge  unter  Beschreibung  eines  besondem, 

des  minimetrisclipn  Apparates  ein  andres  genaueres  Verfahren 
mitgeteilt.  Eine  Flasch«  von  :")()  ccni  Inhalt  ist  mit  einem 
Kork  versrhlossen  (Fig.  U>Ot,  durch  welchen  zwei  Glasrühren 

fehen,  eine  bis  last  auf  den  Boden  des  Qlases,  die  andre  bis 
icht  unter  den  Kork.  Die  kurze  Bdhre  ist  mittels  eines 
langen  Kautsohukschlauches  mit  einem  Gummiballon  von  25  ccm 
Inhalt  verbunden ;  über  die  längere  Köhre  ist  auisen  ein  Stück- 
chen Gummischlaurh  gezogen.  Ein  kleiner  Einschnitt  am 
oberen  Teile  des  lan<;en 
Schlauches  wirkt  als  Ventil, 
welches  beim  Andrücken 
des  Ballons  Luft  austreten, 
aber  nicht  wieder  eintreten 
läfst.  Durch  Auf-  und  Zu- 
drücken des  kleinen  Schlau- 
ches erhält  man  dagegen 
ein  Ventil,  durch  welches 
Luft  eingesogen  werden 
kann,  die  aber  das  Baryt- 
wasser (10  ccm  6  : 1000), 
womit  die  Flasche  gefiUlt 
ist,  passieren  mußt,  M«i 
läfst  zuerst  untf»r  jedes- 
mahgeni  Umsc]iütt<>ln  des 
Apparutcü  soviel  Ballons  voll  Luft  durch  die  Flüssigkeit  gehen, 
bis  dieselbe  stark  getrübt  ist,  und  ein  auf  dahinter  gehaltenes 
Papier  gezeichnetes  Ulerkmal  nicht  mehr  zu  erkennen  ist.  Nach 
LuNas  entsprechen: 

4  BallonfüUuugcn  einem  Gehalt  von  2,2        CO^  in  der  Luft 

^  n  n  n         tf  n 

^  r  „  „         „     1,1  „ 

10  „  „         „       „   0.88  „ 


Lcxoncber  Apparat  aar  Beattnunang 
dar  Kahlantlara. 
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12  Ballonfuliangea  einem  Gehalt  von  0.747t)o  CO,  in  der  Lufl 

^4  ^  »  *         »     0,6«^  n      n      tt      n  n 

1^  j»  j»  »  »     0,54  n      »      I«      n  n 

18  »  j>  I»         »    0,49  m      n      n      9  n 

Um  Ventile  KU  vermeiden,  kann  man  den  langen  SchlaucK 
mit  einem  Exhaustor  verbinden  mkd  mittels  deeeelben  eine  ge- 
messf'Ti^  Quantität  Lnft  durohsaugen. 

KiiH?  quantitative  Bestimmung  des  Kolilenoxydgases 
in  der  Luft  ist  nur  bei  Anwesenheit  grofser  Quantitäten,  und 
auch  da  nur  aunähernd  genau  zu  ermitteln.  Man  füllt  zu  dem 
Zwecke  das  Eudiometer  mit  Lnfb,  miXst  und  reduziert,  entfernt 
die  Kohlensäure  mit  Ätskali,  mifst  mid  reduziert  wieder,  sodann 
den  Saaerstoff  mit  pyrogaUussanrem  Kalium  unter  nochmahger 
"R  eduktion  und  briurrt  sodann  eine  an  langem  Platindraht  befind - 
liclie  mit  gesättigter  Kupferchlorürlösung  durchtränkte  Kugel  von 
Papiermache  hinein,  welche  man  so  lange  darin  verweilen  läfst, 
bis  weitere  Yolumabuahme  nicht  mehr  stattfindet.  Sodauii 
wird  sie  herausgenommen  nnd  statt  ihrer  nochmals  die  Ätzkali- 
kugel eingeführt,  um  die  Salzsäuredämpfe  zu  binden.  Danach 
wird  reduziert  und  die  Differenz  berec  hnet.  1000  ccm  Kohlen* 
oxyd  bei  0°  und  700  mm  wiegen  1,25456  g 

Kleine  Mengen  des  Gases  können,  vorausgesetzt,  dafs 
weder  Schwefelwasserstoff  noch  Ammoniak  gegenwärtig  sind, 
durch  Palladiumchlurur  erkannt  werden.  Man  tränkt  Fhefs- 
papier  mit  einer  Lösung  des  Chlorttrs  (0,2  mg :  100  ccm),  trock- 
net und  schneidet  Stücke  daraus  von  Form  und  GröDse  des 
gebräuchlichen  Ozönpapieres.  Von  diesem  Papier  bringt  man 
mittels  eines  Platindrahtes  ein  Stück,  nachdem  es  befeuchtet 
ist,  in  eine  Flasche,  welche  etwas  "Wasser  enthält,  und  in 
welche  man  10  1  Luft  eingeblasen  hat,  und  verkorkt  sie.  0,5 Voo 
Kohlenoxyd  in  der  Luft  bewirken  schon  nach  einigen  Minuten 
die  Bildung  eines  schwarzen  glänzenden  Häutchens  an  der 
Oberfläche  des  Papiers;  hei  0^1  Vvo  entsteht  dasselbe  nach  zwei 
bis  vier  Stunden,  bei  0,05  7oo  innerhalb  24  Stunden.*— Man  kana 
auch  die  Luft  durch  eine  Lösung  des  Palladiumchlorürs  leiten, 
läfst  sie  aber  alsdann  vorher  durch  verdünnte  Schwefelsäure 
und  durch  Bleiessig  gehen,  um  Ammoniak  und  Schwefelwasser- 
stoiF  zu  beseitigen.  Übrigens  hat  Fodor  ein  Verfahren  zur 
quantitativen  Ermittelung  des  Kohlenoxydgases  gegeben.* 

Um  selbst  kleinste  Mengen  diesesGkses  qualitativ  zu  ermit^ 
teln,  bedient  man  sich  der  von  0.  H.  Wolff^  veröffentlichten 
Methode.  Dieselbe  geht  davon  aus^dafe  das  Gas  auf  kleine  Mengen 
von  verdünntem  Blute  übertragen,  hier  reduziert,  so  zur  spektro- 
skopischen Beobachtung  gebracht  wird.  —  Auch  das  Blut  der 


>  Corresp.-m.  d.  Vereine  «maL  Chem.  1880.  S.  141. 
»  Dass.  1880. 
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Fip.  131. 

WOLVy»ch«r  Apparat  zur  BeatimmwoiT 
Ton  KoUenoiyd  Im  Btaie. 


dmch  Kohlenoxyd  Erstickten  ist  auf  diese  Weise  xa  prüfen. 
Wounr  beschreibt  die  Anwendung  seines  Appsrates  folgen- 

dermafsen.  In  dem  eingesogenen 

Tf  il  bei  d  wird  von  oben  ein 
kleiner  Bausch  Glaswolle  einge- 
führt, lose  eingedrückt  und  al«:- 
dann  der  übrige  Teil  des  Bolires 
bis  f  mit  m&äig  feinem  Glas- 
polver  angef&Ilt.  Das  Pulver 
nabe  die  Feinheit  TOn  mittel- 
feinem  Scliiefspulver,  werde  von 
allem  feineren  Staube  abgesiebt, 
mit  Salzsäure  digeriert,  auf  das 
sorgfaltigste  ausgewascUen  und 
getrocknet.  Das  Olaspulver  wird 
von  oben  mit  Wasser  Defenchtet, 
das  überschüssig t*  'Wasser  mit- 
tels der  Wasserluftpumpe  bei  e 
abgesogen  und  bei  c  entfernt. 
Darauf  werden  2  ccm  auf  Vio 
verdünntes  Blut  mit  einer  Pipette  von  oben  auf  das  feuchte 
Glaspulver  getröpfelt,  und  wird  durch  leichtes  Blasen  mit  dem 
Munde  bei  nach  Schluis  von  a,  eine  gleicbm&rsige  Durcb- 
dringuug  und  Färbung  der  feuchten  Glaspulverscbicht  bis  zur 
Glaswolle  bewirkt.  So  vorgerichtet,  verbindet  man  den  Appa- 
rat, jenachdem  10  1  Luft  durchbogen  oder  durchgetrieben  werden 
sollen,  e  oder  h  mit  der  betreÖendeu  Flasche  oder  dein  Aspi- 
rator.  Zur  Füllung  bedient  man  sich  einer  doppelt  tubulierten, 
10  1  fassenden  Flasche,  durch  deren  Tuben  rechtwinkelig  ge- 
bogene Köhren  gehen,  TOn  welchen  eine  bis  auf  den  Boden 
reicht  und  die  beide  mit  durch  Schraubenklemmer  verschHefs- 
baren  Gummischläuchen  versehen  sind.  Die  Füllung  geschieht 
durch  Abziehen  des  in  der  Flusche  enthaltenen  Wassers,  die 
des  Gases  durch  Zutliefsenlassen  von  neuem  Wasser.  Der 
Luftstrom  ist  mit  Hilfe  der  Schraubenquetsclihähne  so  zu 
regeln,  dafs  durchschnittlich  lOOO  ccm  binnen  20 — 25  Minuten 
den  Apparat  passieren.  Um  die  Gaspassage  besser  beob- 
achten zu  können,  werden,  nachdem  das  Glas  mit  Blntwssser 
getränkt,  bei  b  zwei  bis  drei  ccm  Wasser  hineingegeben,  die 
nach  Beendigung  des  Versuches  bei  c  wieder  abgelassen  werden. 
Sind  10  1  Luft  dnrch  den  Apparat  '''Trangen,  so  wird  zunächst 
der  Stöpsel  c  geuüiiot,  um  das  Sperrwasser  abzulassen,  darauf 
unter  c  ein  kleines  Beagensglas  gestellt,  welches  für  den  Kaum 
von  3  ccm  eine  Marke  trägt,  und  alsdann  bei  a  nach  Entfer- 
nung des  Stöpsels  langsam  mit  einer  Pipette  reines  Wasser 
eingetröpfelt.  Dasselbe  verdrängt  allmählich  die  BluÜÖsnng 
ans  der  Glaspulverschicht,  und  wird  die  Depiazierung  fortge- 
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setzt,  bis  die  Flüssigkeit  die  am  Reagensglas  befiudliclie  Marke 
erreicht  hat.  Nach  Entfernung  des  lieagensglases  deplaziert 
man  weiter  zur  Reinigung  des  Glases,  saugt  die  letzte  Feuch» 
tigkeit  mittels  der  Was8erluft])unipe  ab  und  stellt  den  Apparat 
zum  ferneren  Gebrauche  zurhck.  Bei  ursprünglicher  Beschi- 
ckung des  Apparates  mit  2  ccm  auf  'Ao  verdünntem  Blut  haben 
die  in  dem  Beagensgiase  enthaltenen  3  ccm  jetzt  die  Konzen- 
tration von  Veo. 

Zur  spektroskopischen  Beobachtung  wird  die  Flüssigkeit 
in  eine  kleine,  rechteekifre,  llache  Flasche  gefüllt,  welche  ca. 
l,ä  ccm  aufzunehmen  vermag  und  mit  eini^eschliffenem  Stüpisel 
verschliefsbar  ist,  und  wird  mit  einem  Tropfen  Schwefelam- 
moninmlösung  durchgeschüttelt.  £xn  zweites  Flftschohen  wird 
mit  der  reinen  Blntlösung,  die  ebenfalls  mit  einem  Tropfen 
8chwefelammonium  durchgeschüttelt  wird,  gefüllt.  Bekanntlich 
zeigt  das  reduzierte  Hämoglobin  im  reinen  Blute  nur  einen 
breiten  Streifen  im  Gelb,  während  Kohlenoxydhämoglobin, 
einerlei  ob  in  saurer  oder  alkalischer  Lösunj^  oder  reduziert, 
überall  zwei  breite  Bänder  im  Gelb  hervorruft.  Der  eine 
Streifen  des  reduzierten  Hftmoglobins  liegt  genau  dort,  wo 
zwischen  den  beiden  Streifen  des  Kohlenoxyd-Hämoglobins 
das  Gelb  hervortritt.  Die  Beobachtung  selbst  wird  mittels 
eiiM's  empfindlichen  Taschen-Spektroskops  ausgeführt  Tsiehe 
Mutterkorn;.  Es  sind  auf  diese  Weise  noch  0,03  Volumprozent 
nachzuweisen. 

Hinsichtlich  der  Herrichtuug  und  Aufbewahrung  der  Blut- 
Idsun^  ^ibt  C.  H.  WoLFr  folgende  Anweisung.  Man  Termisohe 
defibruuertes  Blut  mit  dem  gleichen  Volumen  kalt  gesättigter 
Borazlfisung,  hebe  diese  Mischung  auf  und  versetze  beim  jedes- 
maligen Gebrauche  1  ccm  derselben  mit  10  com  Wasser,  um 
die  vorgeschriebene  Verdünnung  auf  Vm  zu  erreichen. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  von  Grubengas  braucht 
man  ein  mit  eingeschmolzenen  Elektroden  versehenes  Eudio- 
meter.  Man  füllt  ca.  ein  Dritteii  desselben  mit  der  jr^i'^h altigen 
Luft,  reduziert  und  füllt  ein  zweites  Dritteil  mit  Sauerstoff. 
Nunmehr  wird  vorhandene  Kohlensäure  durch  eine  in  die  Höhe 

Beschickte  Atzkalikugel  entfernt,  die  Differenz  notiert  und  re- 
uziert, sodann  die  Böhre  fest  gegen  die  Gkunmiplatte  geprefiit 
und  der  Funke  durchgelassen.  Danach  wird  zur  Entfernung 
des  neben  Kohlensäure  entstandenen  Wasserdampfes  eine  Chlor- 
calciumkngel  und  nach  Entfernung  dieser  eine  Ätzkalikugel  in 
die  Röhre  geschickt,  um  die  Kohlensäure  zu  bimlen.  Da  die 
aus  der  Verbrennung  des  Grubengases  stammende  Kohlensäure 
denselben  Baum  einnimmt,  den  vorher  das  Grubengas  selbst 
einnahm,  so  ist  nunmehr  aus  der  Differenz  der  VcMume  vor 
und  nach  dem  Verbrennen  die  vorhanden  gewesene  Menge  dee 
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erstem  ersichtlich.  1000  com  Grabengas  bei  0^  uud  4Ü0  rnm 
wiegen  0,7168  g. 

Zar  Bestimmung  des  in  der  Luft  vorhandeueu,  dieselbe 
Yenmreinigendea  Leuchtgases  wird  swisohen  dem  Eadiometer 
imd  dem  G^föfse,  ans  welchem  die  Luft  entleert  wird,  eine 
mit  Bleiessig  gefüllte  Waschflasohe  eingeschaltet,  um  gleich- 
zeitig; vorhandenes  Ammoniak  zurückzuhalten.  Nachdem  so 
das  Eudiometer  wie  gewiihniich  bis  zu  zwei  Drit.ioilen  n;etullt 
ist,  wird  reduziert,  die  Kohlensäure  durch  AtzkaU  eiuf.^rnt  und 
nun  eine  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  durchtränkte  Koks- 
kngel  in  die  B6hre  geföhrt,  nm  die  schweren  Kohlenwasser- 
stoffe sa  binden.  Kach  geschehener  Bedaktion  ist  der  Lencht- 
gasgehalt  seinen  wesentlichsten  Bestandteilen  entsprechend  aus 
der  Differenz  ersiclitlicli. 

Ist  Ammoiiiak  in  gröfseren  Mengen  vorhanden,  so  offen- 
bart sich  dasselbe  ebenso  wie  das  Leuchtgas  und  der  Schwefel- 
wasserstoff schou  durch  den  Greruch.  Die  cLuantitative  Er- 
mittelung ist  derart  anssnfiahren,  daJb  man  dorch  einen  mit 
Salzsäure  gefällten  Kagelapparat  ein  grOfseres  Quanttun  (1  obm) 
Luft  mittels  eines  Aspirators  durchsaugen  läfst,  eindampft,  mit 
Platinchlorid  f^illt  und  als  Platinsalmiak  bestimmt.  Man  hat 
in  Xew-York  1878  während  einer  Ruhrepidemie  (gelbes  Fieber) 
die  Luft  der  Krankenhäuser  auf  freies  nnd  Albuminoidammoniak 
(aus  stickstoffhaltigen  organischen  Keimen  herrührend)  unter- 
sacht  nnd  gefimdeUi  dais  dieselbe  während  der  Epidemie  mit 
letzterem  bäaden  war;  mit  der  Abnahme,  resp.  dem  Anfhören 
der  Epidemie  verschwand  der  Gehalt  an  Albuminoidammoniak.^ 
Die  Prüfung  auf  Ammoniak  wurde  nach  der  Methode  von 
Wanklyn,  Chapmax  nnd  Smith  ausgeführt  (s.  Wasser). 

Die  quaiititative  Bestimmung  von  Schwefelwasserstoff 
in  der  Luft  dürfte  in  den  meisten  Fällen  überflüssig  sein,  da 
einmal  der  Gehalt  sehr  schnell  zu  wechseln  pflegt,  oft  nur 
YOrübergehend  vorhanden  ist,  nnd  weil  Lnft,  die  Überhaupt  soviel 
Schwefiuwasserstoff  enthält,  dafs  er  durch  den  Geruch  wahr- 
nehmbar ist,  unter  allen  Umständen  als  verdorben  imd  gesund- 
heitsschädlicli  anzusehen  ist.  Die  quantitative  Gehaltsbestim- 
mung würde  dadurch  geschehen  können,  dafs  man  ein  gemessenes, 
gröfseres  Luftquantnm  durch  eine  Lösung  von  Jod  in  Jod- 
kalium, deren  Volumen  und  Titer  bekannt  ist,  leitet  und  das 
schlielslich  nicht  in  Jodwasserstoff  Übergeführte,  nnzersetat 
vorhandene  Jod  mit  unterschwefligsaorem  Natron  zurück  titriert; 
auch  durch  Überleiten  einer  gemessenen  Lnftmenge  über  trocke- 
nen Kupfervitriolbimsstoin  oder  über  frisch  gefiilltrw  Fis^n- 
oxydhydrat,*  die  Absorption  ist  eine  vollständige  und  gibt  die 


^  /OHf».  of  Am»,  Otem.  8oe,  Bd.  1.  No.  7.  S.  268. 
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Gewiohtssnnabme  die  Menge  des  yorHandenen  Gases  direkt  an. 
Die  qualitative  Prüfung  geschieht  durch  Einleiten  der  Luft  in 
Bleizuckerlösnng,  in  welcher  Schwefelwaaserstoff  eine  ent- 
sprechende Schwärzung  hervorruft. 

Der  Wassergelullt  der  Luft  wird  durch  die  iKMiem 
Hygrometer  ebenso  genau  festgestellt,  wie  durcii  das  üuivveg- 
leiten  einer  gröfsem  Lnftmenge  (0,5 — 1  obm)  ftber  fiifloh  ge- 
glühtes Chlorcalcium  und  Ermittelung  von  dessen  Gewichts* 
sunahme. 

Giftige  Gase,  Chlor,  schweflige  Säure,  Hüttenrauch 
können  namentlich  der  Vegetation  sehr  schädlich  werden,  treten 
aber  als  Spezialitäten  nur  in  industriellen  Gegenden  auf  und 
pflegen  hier  von  besonders  geschulten  Technikern  näher  be- 
stimmt SU  werden. 

Die  mikroskopische  Prüfung  der  Luft  hat  den  Zweck, 
die  in  ihr  vorkommenden  organisierten  Körper  (Bakterien)  und 
mechanischen  Verunreinigungen  (Staub,  Kohle,  Fasern)  zu  er- 
mitteln. Das  Sammeln  dieser  Körper  geschieht  mittels  mit 
(ilycerin  bestrichener,  dnrchlöcherter  Platten,  durch  die  gröfsere 
Quantitäten  Luit  bind urchge trieben  werden.  Unter  Umständen 
können  auch  Kegentropfen,  anderseits  gesammelter  Staub  direkt 
xai  Beobachtung  benutzt  werden.  Die  unter  einem  Gesichts- 
felde beobachteten  deutlich  charakterisierten  Stoffe  werden 
gezählt  und  hiervon  möglichst  unbegrenste  Wiederholungen 
gemacht. 


Wasser. 

Die  Untersuchung  des  Trinkwassers  ist  mit  der  fort- 
schreitenden Entwicklung  der  wissenschaftlichen  Hygieine 
in  ein  acnes  Stadium  getreten,  insofern  die  chemische  Analyse 
als  unmaisgeblich,  die  mikroskopische  Prüfung  aber  als  wenig 
einflnfsreich  auf  die  Beurteilnng  des  Wassers  angesehen  wird.* 
Man  geht  davon  aus,  dafs  mit  ßiicksicht  auf  die  verschiedene 
Beschaffenheit  des  Bodens,  sowohl  hinsichtlich  der  vom  Grimd- 
wasser  durchströmten  Schichten,  wie  auch  hinsichtlich  der 
Durchlässigkeit  für  atmosphärische  Niederschläge,  die  Beschaffen- 
heit des  Wassers  selbst  eine  so  Tersohiedenartige  sein  könne 


*  WoLi  i  Iii  GEL,  Vul  trag,  gohalteu  in  der  10.  Vewammluug  des  d.  Vereini 
f.  ößentlicho  (  iesandbeitopfleg«  in  Berlin  am  16.  Hfti  1868.  SoperU  anal.  OWm. 
Bd.  m.  8.  217. 
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und  müsse,  dafs  sogeuanute  „Grenzzahleu'^,  soweit  sie  sich  auf 
die  ISnieibdStaiidteUe  dee  Wassers  benehen,  keinen  "Weitt 
(höofastens  noch  einen  Iiistorisolien),  Zahlen  überhanpti}  nnd 
2war  soweit  sie  nach  übereinstimmender  Methode  ermittelt 

worden  sind,  ansschliefslicli  einen  vergleichenden  Wert  haben 
können.  Es  ist  fVrnor  durch  nichts  ft^stgestcUt,  dafs  ein  hoher, 
über  die  alten  Grenzzahlen  hinansgeiieiider  G-ehalt  an  Salzen 
nachteilige  Wirkung  auf  die  Gesundheit  der  Genielsenden  aus- 
znüben  yarmöge,  was  um  so  «rklirliolier  ist,  als  dieselben  Salze 
in  weit  gröIÜserer  Menge  fast  mit  allen  Nahmngsmitteln  kon- 
sumiert werden.  Wenn  weiter  Ammoniak,  salpetrige  und  Sal- 
petersäure in  Trinkwasser  als  Zeichen  für  einen  „siechen"  Zu- 
stand des  Bodens  gehalten  wird,  so  ist  doch  stets  im  Auge  zu 
behalten,  dafs  einmal  die  Bilanz  dieser  Stoße  als  End-  und 
Umsetzungsprodukte  unter  den  verschiedensten,  in  einen  ein- 


Bedingnngen  stattfinden  kann,  und  da£s  man  überall  yoUendeten 
ProEeesen  gegenüber  steht,  von  denen  weder  Zeit,  noch  Art, 
noch  mitwirkende  Teile  bekannt  sind,  dafs  jedoch  noch  niemals 
beobachtet  worden  ist,  dafs  die  genannten  Endstoffe  al5?  Krank- 
heitserreger fungiert  oder  sonst  nacliteilig  auf  das  Wohlbetinden 
der  Geniefsenden  eingewirkt  hätten.  Ganz  dasselbe  gilt  von 
den  im  Wasser  enthaltenen  organischen  Bestandteilen.  Von 
hygieinisohem  Interesse  wflrde  der  Fund  von  pathogenen 
Stoffen  sein,  besonders  wenn  ein  bestimmter  Kausalnezus 
zwischen  diesen  imd  Infektionskrankheiten  naohgewiesen  werden 
könnte. 

Anders  verhält  es  sich  mit  der  Beurteilung  des  Trinkwassers 
vom  Standpunkte  der  praktischen  Gesundheitspflege  aus. 
Diese  hat  dafür  zu  sorgen,  dafs  jedermann  in  seiner  Gemeinde 
ein  wohlschmeckendes  und  appetitliches  Trinkwasser  jederzeit 
zu  Gebote  stehe.  Man  wird  auch  hier  mit  Annahme  von  Grenz- 
zablen  nicht  weit  kommen,  wenn  man  nicht  die  allgemeine 
Bodenbeseliatrenlieit  mit  in  Betracht  zieht.  Deshalb  ist  es  Pflicht 
des  CheDiikers,  sich  über  die  örtlichen  Verliältnisse,  in  denen 
er  lebt  oder  wirken  soll,  genau  zu  informieren,  um  zunächst 
©iu  Urteil  darüber  zu  gewinnen,  wie  den  örtlichen  und  Boden- 
Terhftltnissen  entsprechend  das  Brannen-(Boden')wa89er  im 
allgemeinen  beschaffen  ist,  resp.  beschaffen  sein  kann.  Insbe- 
sondere gilt  die  Chlorbe Stimmung  als  ein  vorzügliches 
Mittel,  festzustellen,  ob  Zuflufs  von  Abp^anj^sstotTen  stattge- 
funden liaV)e  oder  nicht,  zumal  wenn  Wasser  von  behautem 
und  unV)ebautem  Terrain  gh^ichzeitig  untersucht  wird;  es  hifst 
sich  auch  nach  dem  Chlorgehalt  unter  Berücksichtigung  dieser 
Verhältnisse  der  Qrad  der  Güte  resp.  der  Beinheit  andern 
Bronnen  gegenüber  feststellen.  AoTser  den  h&nsliohen  Ab- 
^angsstofien  sollen  aber  auch  sonst  animalische  und 
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ezkrement eile  Stoffe  nicht  im  Wasser  vorhanden  sein, 
welches  znm  Trinken  benutzt  wird.  Selbstverständlich  dürfen 
auch  industiielle  Etablissements  von  ihren  Abgängen  nichts  in 
Brunnen  dringen  lassen,  wie  denn  fremde  Zuflüsse  aller 
Art  durcliauji  abgeschlossen  sein  müssen.  Infiltrationen  von 
Jauobeugruben  oder  sonstigen  Schmutsquellen  (Schlfichtereieiiy 
Gerberdien  u.  s.  w.)  geben  sich  durch  das  unappetitliche  Aus- 
sehen und  den  Geschmack  des  Wassers  xxl  erkennen.  Ein  vor- 
zügliches Beweismittel  dafür,  ob  eine  Jauchenquello  die 
Ursache  der  Infiltration  ist,  bietet  das  Lithiumchlond  dar, 
welches,  in  Brunnen  in  nicht  nachweisbaren  Meii£!;en  vorhanden, 
nach  geschehener  Infiltration  durch  die  Spektralanalyse  zu  er- 
mitteln ist.  In  manchen  Fällen  leistet  anoh  das  Flnoreecein 
(nicht  zu  wenig)  für  derartijee  Zwecke  gute  Dienste;  es  hat 
den  Vorzog  vor  andern  Teerfarben,  dafs  es  nicht  so  leicht  vom 
Boden  zurückgehalten  wird.  Infiltriertes  Fhiorescein  erteilt 
dem  Wasser  eine  gelbgrüne  Färbung.  -—  Im  allgemeinen  kann 
jtides  Wasser,  was  klar  und  wohlschmeckend  ist,  als 
zum  Trinken  geeignet  bezeichnet  werden. 

Immerhin  werden  Fälle  genug  übrig  bleiben,  in  denen 
man  aur  chemischen  Analyse  Zuflucht  nehmen  wird,  und 
keineswegs  sind  alle  Sachveratändigen  damit  einverstanden, 
dafs  alle  Ergebnisse  derselben  incl.  der  Grenzzahlen  in  die 
Rumpclkammer  zu  werfen  seien.  Wir  wenden  nns  somit  der 
praktischen  Seite  zu,  unter  Zugrundlegung  der  bisher  gemachten 
Erfahrungen. 

Die  Wässer,  welche  als  Trinkwasser  zur  Untersivlinng 
kommen,  sind  entwrrlrr  Quo]  1  -  oder  Brunnenwasser.  Ersteres 
entstammt  meist  i'elsigem  Cxestein,  dringt  aus  tiefem  Erd- 
schichten enijpur  und  tritt  der  Oberfläche  mehr  oder  weniger 
nahe  zutage.  Letzteres  ist  dasienige  Wasser,  welches,  sei  es 
in  Form  von  medersohlägen  oder  Gebranchswasser,  die  Erd- 
schicht von  oben  nach  unten  durchdringt  und  sich  dort,  mehr 
oder  weniger  filtriert  oder  mit  verunreinigenden  Stofi'en  beladen, 
als  Grundwasser  ansammelt.  Dort,  wo  eine  ergiebige  Quelle 
eingefafst  ist,  so  dafs  das  Wasser  gehoben  werden  kann,  wird 
dasselbe  auch  als  Quell-,  nicht  als  Grund-  oder  Brunnenwasser 
im  gewöhnlichen  Sinne,  zu  bezeichnen  sein. 

Fliefsendes  Wasser  bildet  sehr  oft  den  Gegenstand 
eingehender  Untersuchungen,  insofern  vielfach  dessen  Brauch- 
barkeit ffir  HprsteUnng  emzelner  Ne^mngsmittel  (Bier),  ander- 
seits seine  Brauchbarkeit  für  technische  Zwecke  (als  Wasch- 
Wasser,  Bleichwasser,  Kesselspeisewasser)  und  schliefslich  der 
Grad  seiner  Venmreinigungen  (durch  Färbereien,  Bleichereien, 
Wäschereien,  Stärkefabriken  und  Kanalisation)  ermittelt  wer- 
den solL 
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Zur  Beurteilung  emes  Triokwassers  sind  folgende  Mo- 
mente mafsgebend. 

Gutes  Wasser  mufs  klar,  färb-  und  geruchlos  sein,  mufs 
erfirischend  schmecken,  darf  zur  Hälfte  eingedampft,  weder 
saner,  noch  alkalisch  reagieren,  soll  in  der  Tiefe  des  Bimmens 
nur  geringe  Temperatnrschwankungen  erkennen  lassen,  darf 
keine  organisierten  Stoffe,  kein  ionmoniak,  keine  salpetrige 
Säure  (Verwesungsprodukte)  und  nur  Spuren  von  Salpetersäure 
enthalten.  Es  darf  nur  eine  geringe  Quantität  von  (organischen) 
Stoifen  vorhanden  sein,  welche  durch  übermangansaures  Kali 
zu  oxydieren  sind.  Es  darf  keine  grOfseren  Mengen  von  Chlor- 
verbindnngen  nnd  sohwefelsatiren  Sidzen  enthiuten  nnd  soll 
nicht  Uberm&iUg  hart  sein,  namentlich  nicht  gröfsere  Mengen 
von  Magnesinmsalsen  enthalten. 

Was  die  Anfstellong  von  Orenzsahlen  anbelangt,  so 
erhielt  E.  Keicrardt  {Grmulhgen  jsur  BeurteHmg  der  Trinkwasser) 
fnr  je  100  1  Wasser  folgende  Zahlen: 


Ia  der 


« 
■c 

Ml 

B 


e  • 

sc 


«  M 

•  a 
m 

u 

i-  a 


OB 


'S  £ 

6,  t 

IS 


Grauitfüimation  

Blelaphyrformation .... 

Bnsaltrrirmr\ti()n  

Thoustein  Porphyrfor- 

mation  

Thon-  Schieferformation 
Bunten  äandsteinfonna- 

tion  

a.  bei  Meiningen  

b.  bei  Gotha  

c.  bei  Bodolatadt  

Huschelkalk  

do.  dolomitifoh  .... 

• 

Hieraus  ergeben  sich 
lÖr  ein  Korninlwasser: 
'    %.  Mittelwerte  

b.  Qreasiverto  


4,35 
9,31 
6,08 

!  0,81 

'  3,89 


10,50 
7,84 
1,50 

16,95 


10,15 

16.0 

lö.O 

2.S0 

10,7 


30,0 
19,0 
9,0 
32,6 
41,8 


0,81 
1.92 

0,80 
1,38 


0,91 
0,40 
0,26 
0,90 
0^ 


8,3ö 
1  bis 
33 


lb,66 
2,5  bis 
42 


0 
0 
0 

0 

0,05 


0,40 
Spur 
0 

0.021 
0.23 


0.15 
0,84 
Spur 

0 

0,59 


0.*?2 

0.75 
0,37 
Spur 


0,58 
1,71 
0,S4 

0,34 
1,02 


0,34 
2.75 
0 

1,37 
Spar 


2,84 
6,16 
3,16 

0.56 
2,57 


9,52 
3,92 
1,00 
12,90 
14,0 


0.81 
0,3  bis' 


0.07  I 
0  bis  I 
0,4  1 


0,39 
0  bis 
0,9 


0,754 
0  )>i8 
2,75 


5,66 
0,6  bis 
14 


Es  betrifft  dieser  Befund  ausschiiefsUch  Quöllwasser. 
Für  gewöhnliches  Brunnenwasser  sind  Yon  verschiedenen 
Seiten  die  nachstehenden  Zahlen  voreesohlagen  worden,  von 
welchen  man  nnter  Berücksichtigung  der  örtlichen  Verhältnisse 
immerhin  G-ebranch  machen  kann,  ohne  sich  übennfiXsig  daran 
SU  binden. 
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Substanzen 

KUBEZ,  &  TiEXANX 

£.  Beicuaadi  I  F£aD.  Fiucobr 

MUIigmnni« 

1  Liter  Waner  darf  eoUiaiten: 

rhlor  -                             20—  30 

4       f  27 

2—  8       j  35.5 
HO 

^  180 

/         ^»  40 

18         1  16,8 
50t)  500 
10-50       1  50 

«0—100 
112 

40 

IG 
5(K) 

50 

Kalk  

Aliilainpfuiif^srückstand  .  . 
Organische  Substanz  .... 

Es  Hegt  auf  der  Hand,  dafs  die  Prüfimg  des  Wassers  in 
vielen  Fällen  vereinfacht  werden  kann*  Hat  man  die  Abwesen- 
heit von  lebenden  Organismen  und  von  Fäulnisprodnkten  kon- 
statiert,  hat  das  Wasser  15—20"  Härte  and  hinterläfst  es  einen 

Abdampfrürkstand,  welcher  0,2—0.5  pro  Liter  beträgt,  so 
kann  man  sich  in  der  Re^^el  alle  weitern  Arbeiten  sparen. 
Enthält  ein  Wasser  einzelne  Bestandteile  in  gröfsem  Mengen, 
als  die  Grenzzahlen  angeben,  entspricht  aber  sonst  den  allge- 
meinen Anforderungen,  so  mag  man  es  ebenfalls  für  brauchbar 
erklären.  Ammoniak  und  salpetrige  S&ure  dürfen  unter  keinen 
Umständen  vorhanden  sein. 

Die  Füllung  des  Wassers  geschehe  in  gut  gereinigt© 
Flaschen,  welche  nochmals  mit  dem  fraglichen  Wasser  selbst 
nachzusptUen  sind.  Man  schöpfe  nie  aus  Reservoiren,  sondern 
entnehme  Leitungswasser  der  Leitung  direkt,  Brunnenwasser, 
nachdem  das  im  Brunnenrobre  befindSche  Wasser  ausgepumpt 
worden  ist.  Bei  frisch|;egrabenen  Brunnen  enthält  das  Wasser 
oft  lehmige  und  sandige  Substanzen.  Man  läfst  diese  erst 
vollst  indig  abs(?tzen  und  untersucht  nur  das  völlig  geklärte 

und  tiitrierte  Wasser. 

Die  Prüfung  auf  Färbung,  (roruch  und  (xf^schniack 
ist  individueller  Natur.  Die  Färbung  erkennt  mau  am  bebten 
dadurch,  dafs  man  ein  Beoherglas  voll  Untersuchungswasser, 
ein  zweites  voll  destilli^es  Wasser  giefst,  beide  nebeneinander 
auf  weiÜbes  Papier  stellt  und  nun  von  oben  hineinsieht.  Von 
Gerüchen  prägen  sich,  besonders  bei  gelindem  Erwärmen, 
Moderg'^riT-h,  Ammoniak,  Lonchtgas  und  Schwefelwasserstoff 
ziemlich  deutlich  aus;  mancher  riecht  aber  nichts.  Von  Ge- 
schmack ist  noch  weniger  zu  saeen,  da  es  Leute  ^ibt,  die  in 
Jahren  keinen  Tropfen  Wasser  Über  die  Lippen  bringen,  und 
denen  daher  das  Unterscheidungs vermögen  für  hartes  und 
weiches,  gut-  und  schlechtschmeckendes  Wasser  durchaus  abgeht. 
Wasser  soll,  frisch  geschöpft,  nicht  fade  und  widerlich  schmecken, 
aondern  soll  eine  gewisse  kleine  Menge  Kohlensäure  gelöst 
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enthalten.  Uns  wurde  vor  einiger  Zoit  ein  Wasser  überbrachti 
"welches  ausgeprägt  nach  Rhabarber  schmeckte.  Das  Wasser  nahm 
seinen  Lauf  aurch  einen  Park  und  durchrieselte  die  Wurzeln 
zahlloser  Gewächse;  man  erhielt  durch  Ableiten  der  Quelle  ein 
gutes,  geschmackloses  Wasser. 

Der  Qesamttrookenrüokstand  wird  durch  Abdampfen 
von  500  ccm  Wasser  bestimmt.  Man  erhitzt  die  kleine  Schale 
zuerst  über  freiem  Feuer  mit  untergelegtem  Drahtnetz,  dann 
im  Wasserbade,  zuletzt  im  Trockenkasten  bis  zur  Gewichts- 
konstanz. Das  Verdampfen  des  Wassers  wird  einerseits  beför- 
•dert,  anderseits  wird  die  Flüssigkeit  vor  Staub  geschützt  da- 
durch, dals  man  einen  Trichter  über  die  Schale  stürzt,  so  dais 
das  kondensierte  Wasser  an  den  innem  Wänden  rings  nm  die 
Schale  ablaufen  kann.  Man  wähle  eine  dünne  Porzellanschale, 
"besser  eine  Platinschale  von  6—8  cm  Durchmesser,  und  ersetze 
das  verdampfende  Wa^sser  successive  durch  neue  Mengen.  Ist 
Gewichtskonstanz  eingetreten,  wird  über  Schwefelsäure  erkalten 
gelassen  und  gewogen.  Ein  guter  Wasserrückstand  ist  weifs- 
grau,  kaum  gelblich  gefUrbt.  Wird  er  beim  Glühen  braun  oder 
«chwarz,  so  sind  organische  Substanaen  darin  enthalten,  die, 
wenn  sie  stickstoffhaltig  sind,  einen  unangenehmen  Geruch 
nach  verbrennenden  Haaren  verbreiten  und  beim  Zusatz  von 
Ifatronkalk  Ammoniak  entwickeln  (Nebelbildung  bei  der  An- 
näherung von  Salzsäure)  alkalische  Heaktion  auf  feuchtes 
Ourcumapapier). 

Organische  Substanz  ist  der  Sammelname  für  diejenigen 
Stoffe  im  Wasser,  welche  durch  übermangansaures  Kali  oxydiert 
werden,  resp.  dasselbe  selbst  rcrhizieren.  Man  nimmt  an,  dafs 
-5  Teile  dieser  Substanzen  (als  lioniogeues  Etwas  gedacht) 
1  Teil  Chamäleon  zu  rerluzieren  vermögen,  resp.  durch  letzteres 


l>rancht  sn  dem  Zwecke  eine  Vioo-Normal^Ozalsänrelösung  (0,63  g 
im  Liter)  xmd  eine  mit  derselben  titrierte  Cham&leonlösnng 
(0,32  g  im  Liter).  Um  den  Titer  festzustellen,  werden  100  ccm 
destilliertes  Wasser  mit  b  ccm  verdünnter  Sclnvefelsäure  (1:3) 
versetzt  und  zum  Sieden  erhitzt.  Man  läfst  aus  einer  mit 
Olashahn  versehenen  Bürette  5  ccm  der  Chamäleonlööung  zu- 
fliefsen,  erhitzt  noch  kurze  Zeit  und  läfst,  nachdem  das  Becher- 

flas  vom  Fener  genommen,  10  ccm  der  Oxalsttnrelösung  zu- 
iefsen.  Endlich  wird  die  entförbte  FM  >  igkeit  tropfenweise 
mit  soviel  Chamäleonlösung  versetzt,  bis  detitliche,  dauernde 
Rötung  eintritt.  Man  notiert  die  verbraueliten  Kubikzentimeter, 
welche  3,16  mg  übermangansaures  Kah  enthalten  (mit  0,8  mg 
zur  Wirkung  gelangendem  Sauerstofi)  und  6,3  mg  Oxalsäure 
entsprechen,  welche  in  10  ccm  gelöst  waren  und  za  Kohlen- 
säure oxydiert  worden  sind.  —  Bei  der  Prüfung  Yon  Trinkwasser 
wird  in  derselben  Weise  verfahren.  Man  vermischt  100  ccm  des- 

EUKSB»  Vnudi.  4.  Ans,  96 


hiebt  nach  Kubkl.  Man 
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selben  mit  5  oom  verdünnter  Sobwefelsftiire  und  mit  soviel  von 
der  titrierten  Cbamäleonlösiing,  dafs  es  stark  gerötet  erscheint, 

kocht  (die  Rötung  darf  beim  Kochen  nicht  verschwinden), 
entfernt  vom  Feuer,  setzt  10  ccm  Oxalsäurelösung  und  darauf 
soviel  Chttinäleoii  zu,  bis  dauernde  deutliche  Rötung  eintritt. 
Die  Berecimung  geschieht  nach  folgender  Formel; 

_0£63 

in  welcher  x  diejenige  Menge  übermangansaures  Kali  bedeutet,, 
welche  zur  Oxydation  der  in  1  1  Wasser  enthaltenen  organischen 
Substanz  erforderiich  ist,  k  die  Gesamtmenge,  k'  die  zur 
Oxydation  der  10  ccm  Ozals&tirelösung  verbranchte  Menge 
Chamäleonl((8iing.  Die  Berechnong  veremfaobt  sieb,  wenn  man 
die  Lösungen  so  stellt,  dafii  genan  gleiche  Teile  einander, 
entsprechen. 

Die  Härte  wird  in  Graden  ausgedrückt.  Diejenigen  Ein- 
heiten von  Kalk  fCaO)  oder  äquivalenten  Mengen  von  Magnesia, 
welche  in  100000 TeilenWasser enthalten  sind,  werden  inDeutsch- 
land als  Härtegrade  bezeichnet,  während  in  Frankreich  die 
in  100000  Teilen  Wasser  enthaltenen  Einheiten  von  kohlen- 

rsanrem  Kalk  als  H8rtegrade  bezeichnet  werden 
(Verhältnis:  0,56:1).  Unter  Gesamthftrte  ver* 
steht  man  die  Härte  des  rohen  Wassers,  onter 
permanenter  Härte  diejenige  des  anhaltend 
(mindestens  eine  halbe  Stunde  unter  stetem  Ersatz 
des  verdampfenden  Wassers)  gekochten  und  mit 
destilliertem  Wasser  auf  das  ursprüngliche  Yolnmen 
snrackgebrachten  nnd  filtrierten  (von  Bikarbonaten 
der  Erdmetalle  befreiten)  Wassers;  die  Differens 
wird  als  temporäre  Härte  bezeichnet.  Man  er- 
mittelt die  Härte  auf  gleiche  Weise  im  rohen  und 
im  abgekochten  Wasser  mittels  titrierter  Seifen- 
lösnng  und  des  Hydrotimeters.  Schüttelt  man 
Lösungen  der  neutralen  Salze  der  Erdalkalien  mit 
Seifenlösung,  so  werden  jene  als  fettsanre  Salze 
ausgeschieden,  während  das  Alkali  der  Seife  an 
deren  Stelle  tritt,  nnd  es  erfolgt  erst  dann  eine 
Scliaumbildung,  wenn  sämtliche  Erdmetalle  aus- 
gefüllt sind.  Man  wendet  die  Methode  von  Boutrox 
«   ,  und  BouDET  an  und  verwendet  dazu  eine  Seifen- 

Bjdrotimeicr. 

lösung,  von  der  23  Hydro timetergrade  8,8^  mg 
kohlensauren  Kalk  (oder  das  entsprechende  Äqui- 
valent eines  andren  neutralen  Erdalkalisalzes)  in  40  ccm 
wässeriger  Lösung  zersetzen  nnd  danach  Schaumbildung  be- 
wirken. (Titrierte  Lösungen  aller  Art  sind  käuflich  zu  haben 
bei  Th.  Sghucua&oi  in  Görlitz  und  bei  H.  T&ommsoobv  in  Erfurt.) 
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Zar  AwfUirung  wird  «ine  mit  GlMBtdpMl  ▼«nehme  FlMoh«! 
welche  fttr  den  Baum  von  10,  20,  30  und  40  com  mit  Teil- 
skci^ea  yersehen  ist,  bis  zum  obersten  Teüstrich  mit  Wasser 
gofiilU :  (\&?.u  tröpfelt  man  Seifenlösung  ans  dnm  Hydrotimeter, 
schüttelt  nach,  jedesmaligem  Ziitröpfeln  kräftig  um  und  fährt 
so  fort,  bis  ein  dichtor,  minutenlang  bleibender  Schaum  auf  der 
Obertlaühe  entsteht.  Wasser,  welches  über  30  Grade  liart  ist, 
inrd  nnr  bk  sam  sweiten  Teilstrich  (20  com)  emg«fiüit  md 
bis  zum  obersten  Teilstrioh  (40  com)  mit  deetiUiertem  Wms« 
verdünnt;  das  Besultat  wird  verdoppelt.  Die  Anzahl  der  ge- 
fan  (Innen  französischen  Grade  viH  mit  0|56  mnitiplinerty  m 
sie  auf  deutsche  Grado  überzutulir  ii. 

Eine  prrvf^pre  M»^npe  (1  ])  Wasser  wird  uuttT  Zusatas  von 
Salzsäure  zui  Trockne  emgeaauxpit,  um  Kieiitiisiiure  unlöslich 
sa  machen.  Der  BUokstaad  wird  mit  Wasser  aufgenommen, 
Eieselsftiire  abfiltiiert.  Das  Fütrat  wird  erst  mit  Ammoniah 
übers&ttigt,  dann  scliwach  mit  Essigsäure  angesäuert,  darauf  mit 
Oxalsäure  gefallt.  Das  Oxalsäure  Calcium  wird  heifs  abfiltriert, 
getrocknet,  unter  Zusatz  von  Ammonkarbonat  schwach  geglüht 
^nicht  mehr,  als  dafs  der  Boden  des  Tigels  rot  erscheint)  und 
nach  dem  Krkaiten  gewogen.  (lCaCO5  =  0,56  CaO.)  G-lüht 
man  stfirker  vor  dem  Gebläse  (Weüsglat),  so  kann  man  das 
Galoiumoxyd  direkt  wägen.  —  Dem  Filtrat  wird  mehr 
Ammoniak  zngesetat,  alsdann  die  Magnesia  mit  Natrium- 
phosphatlösung  ausgefällt,  gewaschen,  getacooknet,  geglüht  nnd 
gewogen.    nMg.P.O,  =  0.180  MgO.)  — - 

Minder  genau  findet  man  den  Gehalt  an  Magnesia  aus  der 
Gesamthärte  (deutsch)  des  Wassers,  indem  man  von  der  Zahl 
der  entsprechenden  Grade  die  fOr  den  Kalk  gefondene  Zahl 
absieht  und  die  Differens  mit  Vt  mnltipliaierfc. 

Die  Sohwefelsftnre  bestimme  man  stets  gewichtsanalytisdi. 
300  bis  400  ocm  Wasser  werden  mit  einigen  Tropfen  Salzsänre 
angesäuert  und  heil's  mit  sehr  verdünnter  Chloroarynrnlösung 
gelallt,  wobei  ein  grofser  Überschufs  des  Fällungsmittels 
möglichst  zu  vermeiden  ist.  Man  läikt  absetzen,  dekantiert, 
kocht  und  wäscht  den  Niederschlag  wiederholt  mit  heiisem, 
destilliertem  Wasser  ans,  sammelt,  trocknet,  glüht  etwa  10 
Minnten  lang  und  wägt.  Das  Gewicht  des  Niederschlages,  mit 
0,3433  mnltiplisiert,  ergibt  den  Gehalt  an  wasserfreier  Sohwefel- 
säure,  welcher  dann  leicht  finf  1  1  zu  berechnen  ist.  Wasiger, 
welches  sehr  geringe  Mengen  schwefelsaurer  Salze  enthält,  ist 
entsprechend  zu  konzentrieren. 

Das  Chlor  wird  titrimetrisch  mii  salpetersauxer  Silber- 
lösnng  (17  g  im  Liter)  bestimmt,  wobei  duromsanres  Kalinm 
als  Indikator  dient.  60  com  Wasser  werden  mit  2 — 3  Tropfen 
einer  kaltgesättigten  Lösung  des  neutralen  chromsauren  Ka^ 
▼ersetzt  nnd  dazu  aus  einer  in  Vi«  ccm  geteilten  Bürette  Vso- 
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jt^Tormal-Silberlasiing  zugelassen,  bia  der  entstehende,  anfangs 
weiübe  Niederschlag  bleibend  rot  wird.    Die  Zahl  der  yer- 

brauchten  Kubikzentimeter  Silberlösung  mit  0,071  multipliziert, 
ergibt  die  in  1  1  Wasser  vorhandene  Menge  Chlor  (durcli  INIiil- 
tiplikation  mit  0,117  wird  der  Gehalt  an  Chlorr.atrium  direkt 
gefunden).  Eine  genaue  Bestimmung  des  Cliior-  isc  unerläfslich. 
Man  hat  hierbei  jedoch  zu  berücksichtigen,  daik  oft  Leute  Salz 
xmd  Steinkohle  in  die  Brunnen  werfen,  nm  das  Wasser  an  Yer- 
bessem,  und  demnach  seine  Malsregeln  su  treffen. 

Die  Salpeter  s&nre  wird  nach  einer  modiüzicrlen  Methode 
von  Marx  bestimmt.  Man  braucht  hierzu  eine  Indigolösnnp:. 
von  welcher  5  ccm  genügen,  5  ccm  Kaliumnitratlöpuiig  (0,0Ü62 

f:  1  1)  nebst  5  ccm  SchweiPelsäure  meergrün  zu  färben.  Zu 
em  Zweck  zerreibt  man  1  g  reines  Indigo tiu  mit  20 — oO  g 
reiner  Schwefelsäure,  läfat  24  Stunden  im  Laboratorium  stehen 
tmd  gielst  nnfiltriert  in  1,5 1  Wasser.  Nach  dem  Absetzen  wird 
filtriert  und  das  Fütrat  soweit  verdünnt,  da£s  es  der  oben  be- 
merkten Anforderung  entspricht.  So  entsprechen  5  ccm  der 
T.ösiiTiir  0,060  g  XHO«  in  1  I  AVasser.  —  Bei  der  Titration  läfst 
man  zu  ö  ccm  Schwefelsäure  und  5  ccm  des  zu  untersuchenden 
Wassers  in  feinem,  aber  schnellem  Strald  die  Indigolösung 
unter  stetem  Umrühren  aus  einer  in  Vio  ccm  abgeteilten 
Btbrette  znflieüsen,  bis  die  blaugrüue Farbe  dauernd,  d.  h.  einige 
Minuten  während,  erreicht  wird.  Bei  salpetersäurereichem  Wa.sser 
ist  das  Ende  oft  schwer  zu  sehen;  die  Flüssigkeit  wird  gelb,  oder 
nur  vorüber^f^lipnd  grün.  In  solchen  Fällen  ist  das  Wasser  so 
weit  zu  verdünnen,  dafs  es  ungcfälir  den  Normalgehalt  erreicht. 
Der  Versuch  ist  stets  niphrmals  zu  wiederholen  und  zwar  so 
lauge,  bis  Übereins tmmiung  erreicht  ist.  —  Bei  Gegenwart 
grOiserer  Mengen  organischer  Stoffe  müssen  dieselben  vorher  mit 
äbermangansaurem  Kali  oxydiert  werden;  bei  Mangel  an 
Chloriden  setzt  man  ein  Kömchen  Kochsalz  zu.  —  In  allen 
Fällen,  bei  denen  e.s  ^lr]\  ^^m  grofse  G-enanigkcit  handelt, 
ist  die  Salpetersäure  durcli  Zersetzung  des  Nitrates  durcli  Salz- 
säure und  Eisenchlorür  und  Messung  des  gf^bildeten  Stickoxyd- 
gases  zu  bestimmen  (Methode  Schulzk-Tikmann). 

Man  benutzt  dazu  den  in  Fig.  133  abgebildeten  Apparat, 
welcher  aus  einem  Kölbohen  von  150  ccm  Inhalt  besteht,  dessen 
beide  Grasleitungsrohre  durch  Quetschhfthne  zu  verschliefsen  sind. 
Die  in  Vio  com  geteilte  Mefsröhre,  sowie  die  Schale,  sind  mit 
ausgekochter  Natronlauge  (10%  NaOH)  gefüllt.  Zum  Versuch 
werden  100 — .300  ccm  des  "Wassers  auf  60  ccm  konzentriert  und 
möglichst  mit  den  utwa  abgeschiedenen  Erdalkalien  in  den 
Kolben  p;ebracht.  Man  kocht  bei  geöffheten  B5hren  immer 
weiter  em  und  bringt  zuletzt  das  mit  einem  KautsbhnkröhroheiL 
verlängerte  Leitungsrohr  (rechts)  in  die  Natronlauge,  so  dals  die 
Wasserd&mpfe  durch  dieselbe  entweichen.  Man  verschlieüst  nach 
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einigfr  Zeit  dws  Kttutscliukrohr  mit  den  Figuren  und  beob- 
achtet, ob  die  Natronlauge  bis  dahin  emporsteigt,  was  ge- 
schieht, W6ZI11  Kolben  nebst  Ableitungsrohr  völlig  evakuiert 
waren,  verschlie&t,  wenn  dies  geschieht»  definitiv  und  lAfkt 
die  Dftmpfe  nunmehr  durch  das  andere  Rohr  (links)  entweichen, 
bis  nur  noch  10  ccm  Flüssigkeit  im  Kölbchen  vorhanden  sind. 
Darauf  wird  die  Flamme  entfernt  und  auch  dieses  Pohr 
ver!?chlossen,  indem  man  gleichzeitig  das  Ende  in  Wasser 
taucht  und  dieses  in  die  Köhre  emporsteigen  laXst.    Es  ist 


Fig.  188. 

Apparat  rar  B«atlmmiuiK  dar  Salpetertftare. 


notwendig,  dafs  die  Röhren  sehr  dünn  sind  und  kapillar  wir- 
ken, danut  nicht  das  Wasser  bei  der  Entfemnng  des  Wasser- 

gefäfses  wieder  ausfliefse.  Die  ganze  Operation,  Absperren  der 
beiden  Bohre,  Eintauchen  des  linken  Rohres  und  Entiemen  der 
Flamme  mufs  sehr  sehnen  ausgeführt  werden,  oder  wie  man  sagt, 
eins  sein.  Mit  Fntfernmig  der  Flamme  entsteht  im  Innern  des 
Apparates  ein  Vacuum,  was  sich  durch  Zusammenziehen  der 
Grummiscliläuche  (Uberdruck  von  auläenj  zu  erkonnon  gibt». 
Man  tanoht  non  das  Bohrende  links  in  fast  ra&ttigte  Euen- 
ohloridlöenng  nnd  läfst  durch  vorsichtiges  Lünen  des  Quetsoh- 
hahnes  15 — 20  ccm  in  den  Kolben  einsteigen.  Dann  taucht  man 
in  konzentrierte  Salznänre  ein  nnd  läfst  langsam  eine  kleine 
Quantität,  2 — ^3  ccm,  nach'^tpigen.  Nun  wird  definitiv  geschlossen, 
l  Üm  ein  langsames  Einflielsen  der  Flüssigkeiten  in  den  Kolben  zu 
bewirkeUi  muls  das  in  den  Kolben  hiueinragende  Ende  zur  Spitze 
ansgoBogen  sein.)  MAn  beginnt  nnn  mit  det  langsamen  Enrär- 
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xnung  des  Kolbens,  wendet  statt  des  Quetsclihalines  rechts  die 
Finger  an  und  öflnet  dortselbst,  sobald  man  einen  gewissen 
Druck  von  innen  wahrnimmt.  Zum  SchluJTs  wird  die  Feuerung 
▼erstärkfe  imd  solange  mit  dar  DesitiUatioii  foitgefiüirfiii,  bis 
dits  Toliimen  des  in  der  Mefaröhre  befindlichen  Oftees  mok  nicht 
weiter  veittrölsert.  Das  durch  Absorption  des  Salzsäuregases 
durch  die  Natronlauge  bewirkte  Geknatter  darf  nioht  irritieren. 
Ist  sämtliche'?  Sticknxyd  p^osfimmplt,  so  entfernt  man  die  (rs'^- 
leitungsröhre  aus  der  Melsruhre  nud  überführt  die  letztere 
mit  Hille  eines  untergehaltenen  mit  Natronlauge  gefüllten 
SchUohens  in  einen  grolWn  G^^der  mit  Wuser,  in  welchem 
sie  erkaltet  (anf  15 — 18^.  Ken  stellt  nun  das  Niveau  des 
Böhre  mit  dem  des  Cylinders  durch  Heben  und  Senken  der 
prstorfB  gleich  ein,  liest  ab  nr.d  notiert  Temperatur  und  Baro- 
meterstand.  Die  Korrektur  erfolgt  nach  der  Formel 


V  .  (B  —  0 .  273 
760.(S7a+t)  * 


in  welcher  das  korrigierte  trockene  Yolnmen  bei  0^  C.  ond 
760  mm  Barometerstand,  Y  das  abgelesene  Yolumen,  B  der 
beobachtete  BarometerBtand,  t  die  Temperatur  des  Wassers  und 

f  die  Funktion  des  Wasserdampfes  in  Millimetern  andeutet. 
Die  letzteren  Werte  sind  folgender  Tabelle  zu  entnehmen: 


T«B|MMln 

—  t 

12^  C. 
13"  „ 
14»  „ 
15»  „ 
16°  . 


=  f 
10,5  mm 
11.2  „ 

11,9  n 

12.7  , 

13,5  „ 


17»  C. 
18»  „ 
19'  „ 

21°  . 


f 

14,4  mm 
1.^3  „ 

17.4  ., 

18.5  „ 


Die  für  gefundene  Zahl  —  Kubikzentimeter  Stiokozyd 
—  mit  2,413  multipliziert,  ergibt  das  Gewicht  der  Salpeteraftore 

NjOj  in  MiUigrammen 

Bei  der  ganzen  Operation  ist  die  absolute  Verdrängung 
der  Luft  unbedingte  Notwendigkeit  zur  Gewinnung  quigh  brauch- 
baren Besultates. 

£Un  etwas  emfkoherer  Apparat  ist  von  EbIIbohmbr  em- 
pfohlen worden.* 

Wasser  mit  sehr  geringem  Nitratgebalt  pflegt  man  an 
konzentrieren. 

Eine  qualitative  VorprilJ  ung  wird  mit  Bracin  ausgelührt. 
Man  nimmt  einen  Tropfen  Wasser  in  ein  PorzeliauscLiLäichen, 
gibt  daan  einen  Tropfen  schwefelsaure  BmoinlOsnng  (1  : 300) 


AiMr.  «Mil  Chmn,  Bd.  9$.  8.  606.  Hg.  86. 
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und  läfst  langsam  und  tropfenweise  einen  bis  zehn  Tropfen 
chemisch  reine  Schwefelsäure  dazu  tropfen,  iiosatarbung  tritt 
um  so  fröher  ein,  je  mehr  Salpetersfiure  vorh&nden;  Erwftmen 
beschleunigt  die  Beaktion. 

Behufs  Prüfung  mit  Diphenylamin  wird  eine  Lösung  des- 
selben in  reiner  konz.  Schwefelsäure  0,1  :  1000  (Koppsche  Lö- 
sung) hergeHtollt.  Sodann  werden  Salpeterlösnngen  bereitet, 
welche  von  0,001  —  0,100  g  N^O^  im  Liter  enthalten.  Man 
yersetzt  in  kleinem  Cylinder  2  com  KoPPsche  Lösaus  mit  0,1 
com  des  fraglichen  Wassers,  wiederholt  dasselbe  Yerfanren  mit 
den  Lösungen  von  bekanntem  NgO^-Gehalt,  bis  das  Eintreten 
gleicher  Farbenintensität  Übereinstimmung  des  N^Os-Gehaltes 
erkennen  läfst. 

A.  Wagner  hat  die  gebräuchlichsten  Methoden  zur  Be- 
stimmung der  Nitrate  nochmals  eingehend  studiert  und  führt 
die  BoiTORRsche  Probe  folgendermaßen  ans;  1  com  nitrathal- 
tigern  Wasser  werden  einige  kleine  Kristalle  Diphenylamin  zu- 
gesetzt und  darauf  1  ccm  konz.  Schwefelsäure  aus  einem  eigens 
zu  difwem  Zweck  hergestellten  Platinlötfelchen  zugegossen,  und 
zwar  zweimal  je  0,5  ccm.  Sind  gröfsere  Mengen  Nitrate  vor- 
handen, so  erfolgt  die  Blaufärbung  schon  wnoh  Zusatz  der 
ersten  Hälfte  der  Schwofelsäure,  bei  Gegenwart  geringer  Men- 
gen erst  spftter.  Vioo  mg  Salpeter  wird  durch  diese  Beaktion 
noch  erkannt.  Ganz  in  derselben  Weise  ftihrt  Waoneb  die 
Brucinreaktion  aus.  Gleiohzeitig  gibt  Waohbr  eine  neue  Me- 
thode an,  nach  welcher  es  gelingt,  ohne  Aufwand  von 
Apparaten  und  titrierten  Lösungen  binnen  kürzester 
Zeit  eine  Nitratbestimmung  auszuführen,  die  an  Genauigkeit 
der  MARXschen  Methode  mohts  nachgibt.  £r  kalkuliert  fo%en- 
^ermafsen:  1  ccm  einer  Lösung  von  1  g  Salpeter  in  6U0  1 
Wasser  gibt  die  bekannte  Brucinreaktion,  wie  Verfasser  sie 
ausführt,  wogegen  eine  Lösung  von  1  :  GOOOOO  diese  Beaktion 
(vorübergehende  Rötnr.r::'*  nicht  mehr  gewährt;  es  onthält  somit 
ein  Wasser,  welches  du-  iiötung  eben  noch  erkennen  läfst. 
zwischen  2  imd  l,üO  mg  Salpeter  im  Liter  gelöst.  Läfst  man 
nun  an  einem  gemessenen  Quantum  destilliertem  WassM*,  unter 
wiederholtem  inrobieren  natürlich,  so  lange  von  dem  nitratbal- 
tigen  Wasser  zulaufen,  bis  der  Reaktionspunkt  erreicht  ist,  so 
enthält  1  1  des  Wassergemisches  2 — \ ß^^  mg  Salju^tAr,  und  läfst 
sich  nun  der  entsprechende  Gehalt  für  das  fragliche  Wasser 
leicht  berechnen.    [1  KaNO,=0,535NgO-.] * 

Die  Bestimmung  der  salpetrigen  Säure  geschieht  kolo- 
timetrisch.  Man  bcSarf  seu  deren  AusfÜlurung  einer  LGsung  des 
salpetrigsauren  Salis,  welche  im  Kubikzentimeter  0,01  mg 
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wasserfreie  !?al])etrige  Säure  entliält  iU,4üü  g  reines,  trocktues, 
salpetrigsaureö  Silber  werden  lieiiü  gelöst  und  durch  reinea 
Chlomatrium  zersetzt;  nach  dem  Erkalten  wird  bis  1  1  aufgeföUt 
und  absetzen  gelassen;  von  der  geklärten  Flüssigkeit  werden 
100  GCm  zn  1  1  verdtknnt),  und  einer  Zinkjodidstärkelösung. 
fMan  vermisclit  eine  ko-^lu-iule  Lösunp;  von  reinem  Chlorzink 
[20  g  :  100  ccm]  mit  4  g  mit  Wasser  angcrie))eneni  Stärkeuielil, 
erhitzt  bis  zur  Lösung  der  Stärke,  setzt  sodann  2  g  Jodziuk 
zu,  füllt  zum  Liter  auf  und  filtriert.)  Beide  Lösungen  mfissen 
TOT  Tageslicht  gesohützt  aufbewahrt  werden.  —  Man  stellt  zur 
Prüfung  eines  Wassers  4 — 6  Cylinder  von  ca.  2  cm  innerem, 
Durchmesser  nebeneinander  auf  weiTses  Papier,  füllt  den  ersten 
mit  100  com  des  fraglichen  Wassers,  die  übrigen  mit  ebonso\'iel 
destilliertem  Wasser,  welchem  man  1,  2,  3  und  4  ccm  der  sal- 
petrigsauren Kalilösuii^  zusetzt.  Sodann  werden  in  jeden 
Pjlinder  3  ccm  der  Zinkstärkelösimg  und  1  ccm  verdünnte 
Schwefelsäure  (1  : 3)  gegeben.  Nunmehr  wird  beoabchteti  mit 
welcher  Schnelligkeit  und  Intensität  die  Farbenreaktion  dntritt, 
und  dioso  mit  dem  entsprechenden  Verhalten  der  Lösungen  von 
bekanntem  Gehalte  verglichen.  Tritt  die  Bläuuug  niomeutan 
ein,  oder  wird  das  \Va<»Ber  binnen  kürzester  Zeit  vöUig  undurch- 
sichtig, so  ist  dasselbe  mit  destilliertem  Wasser  soweit  zu  ver- 
dünnen, da&  eine  vergleichende  Beobachtung  stattfinden  kann. 
Katürlich  ist  bei  der  Berechnung  die  Verdünnung  in  Ansatz 
zu  bringen.  Einwirkung  direkten  Sonnenlichtes  ist  bei  der 
Operation  zu  vermeiden.  —  Diese  Methode  ist  nicht  verwend- 
bar bei  Gegenwart  von  Eisensalzen.  Man  verwendet  alsdann 
eine  Lösung  des  Metaphenylendiamins  (Metadiamidobenzol, 
6  g  :  1  1  mit  wenig  Schwefelsäure  sauer  gemacht),  welche  bei 
G-egenwart  von  salpetriger  Säure  dem  Wasser  eine  hochgelbe 
Fan>e  erteilt.  Bei  Gegenwart  grÖfserer  Mengen,  wenn  das 
Wasser  eine  rötliche  Farbe  annimmt,  ist  dasselbe  entsprechend 
zu  verdünnen.  Von  Natur  gefärbte  oder  getrübte  Wässer 
müssen  durch  Soda  und  Atznatron  geklärt  werden.  Zur  Aus- 
fuhrung werden  100  ccm  Wasser  mit  1 — -  ccm  verdünnter 
Schweielsäure  (1  :  3)  und  dann  mit  1  ccm  der  Lösung  versetzt. 
Durch  Vergleichung  mit  Lösungen  von  bekanntem  Gehalt  er- 
folgt die  quantitative  Schätzung. 

Ebenso  wie  die  salpetriirf»  S-n^re  wird  auch  Ammoniak 
kolorimetrisch  bestimmt,  und  zwar  mit  dem  NESSLEiisehen 
Reagens.  (Heifser  Jodkaliumlösung  [50  -|-  50]  wird  heifse  kon- 
zentrierte Quecksilbersublimatlösiiug  [25  ;  100]  zuceinischt,  bis 
rotes  Jodquecksilber  nicht  wieder  gelöst  wird,  sondem  teUweiBe 
ausgeschieden  bleibt:  die  filtrierte  Flüssigkeit  wird  mit  450  g 
reiner  offizineller  KaUlauge  vermischt  imd  bis  zum  Liter  auf- 
gefüllt.) Als  Normalflüssigkeit  dient  eine  Lösung  von  reinem, 
trockenem  Salmiak  (3,147  g  im  Liter),  welche  im  Kubiksenti- 


Digitized  by  CoogI( 


WASSEB. 


409 


xnbter  0,001  g  Ammoniak  (x»iH.j  enthält.  Zum  Versuche  werden 
50  ecm  dieser  Ldsimg  ni  1  1  verdüimt,  von  welchem  alfidann 
jeder  Kubikzentimeter  0,05  mg  AmmoniAk  enth&lt.  Da  die 
Salze  der  Erdalkalien  störend  auf  die  Reaktion  einwirken, 
müssen  diese  aus  einem  "Wasser,  welches  auf  Ammoniak  ge- 
prüft werden  soll,  zunächst  entfernt  werden.  Man  vermischt 
zu  dem  Zwecke  250 — 300  ccm  des  Wassers  mit  2  com  reiner, 
ammoniakfreier  Sudalösung  und  mit  1  ccm  Ätznatruniau^ü, 
schüttelt  cot  durch,  läist  absetzen  und  entnimmt  danach  der 
geklärten  flflssi^keit  100  ccm  zum  Yersu<die.  Wie  vorhin  be- 
schrieben, so  wird  auch  hier  eine  Anzahl  hoher  Cylinder  mit 
je  100  ccm  ammoniakfrei em,  destilliertem  "Wasser  gefüllt  und 
den  einzelnen  Gläsern  ein  gemessener  Zusatz  (0,5 — Ü  ccm)  von 
der  verdünnten  Salmiaklüsmic:  gegeben.  Sodann  wird  in  joden 
Cylinder  1  ccni  KüssLtKsciie  Lösung  getröpfelt,  die  korrespon- 
dierende Farbenreaktion  beobachtet  und  danach  die  Berechnung 
pro  Liter  ausgefOhrt.  Die  durch  das  Bea^^ens  hervorgebrachte 
Wirkung  soll  sich  in  der  Entstehung  emer  gelben  Färbung 
kundgeben;  entsteht  jedoch  durch  dasselbe  ein  gelber  oder  gar 
roter  Niederschlag,  so  ist  das  Wasser  mit  ammoniakfreiem, 
destilliertem  Wasser  so  zu  verdünnen,  dais  eine  vergleichbare 
Gelbfärbung  entsteht.  Der  Verdünn un^skoeilizient  ist  natürlich 
bei  der  Berechnung  mit  in  Ansatz  zu  Dringen.  —  In  England 
unterscheidet  man  das  freie  Ammoniak  vom  sogenannten  Al- 
buminoidammoniak,  d.  h.  solches,  welches  aus  Verwesung 
stickstoffhaltiger  Substanzen  herrührt.  Zur  Bestimmung  des- 
zelben  dient  die  Methode  von  Wanklyn,  Chapman  und  Smith. ^ 
Man  versetzt  500  ccm  Wasser  mit  3  ccm  reiner  Sodalösung 
(1  :  2),  destiUiert  dreimal  je  100  ccm  ab  und  prüft  die  Destillat© 
kolorimetrisch.  ..Dem  Bückstande  setzt  man  50  ccm  reine  Lö- 
sung von  200  g  Ätzkalium  und  8  g  übermangansaurem  Kalium  im 
Liter  zu,  destilliert  je  100  com  ab  und  prüft  auch  diese  Destillate 
koiorirnf'trisch.  Die  Differenz  ergibt  die  i\renge  des  vorhandenen 
Albumiuoidammoniaks.  —  Für  Ammoniak  und  salpetrige  Säure 
genügt  vielfach  die  Angabe  „schwache,  mittlere  resp.  starke 
Beaktion.'' 

Leuchtgas,  welches  sehr  begierig  vom  Wasser  aufgenom- 
men wird,  macht  dasselbe  ebenso,  wie  andere  stinkende  Gase 
(Schwefelwasserstoffgas)  oder  sonstige  faulende,  aus  Senk- 
graben stammende  Unreinigkeiten  zum  Genüsse  völlig  unbrauch- 
bar. Um  Leuchtgas  nachzuweisen,  versetzt  man  nach  C.  Himly 
eine  gröfsere  Quantität  Wasser  mit  Chlorwasser,  setzt  die 
Mischung  dem  Sonnenlichte  aus  und  schüttelt  mit  Quecksilber- 
oxyd, um  überschüssiges  Chlor  zu  entfernen;  bei  Gegenwart 


*  Jitum.  Chm.  Soe.  [2]  5.  S.  445. 
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von  Leuchtgas  tritt  alsda&n  ein  ünyerkennbarer  Geraoli  naoli 

Elaylchlorür  oder  ähnlichen  gechlorten  Eohlenwasserstoüen  auf. 

Es  kommt  nicht  nur  ziemlich  häu£g  vor,  dafs  in  der  Xähe 
von  Gasanstalten  befindliche  Brunnen  von  Gaswässern  ver- 
unreinigt werden,  sondern  es  wird  auch  zuweilen  die  Verun- 
reinigung des  Bodenwassers  ganzer  Stadtteile  durch  Auslaugung 
früher  Tersenkter  Beinig un^smasBen  beobachtet.  Wftluend 
sich  unter  solchen  Umständen  ein  intensiver  Geruch  von  Leuchtgas 
in  allen  Fällen  bemerkbar  macht,  treten  auch  bisweilen  Gerüche 
von  Schwefelammoninm  imd  Schwefelwasserstoffgas  auf;  Aus- 
scheidungen von  Schwetei  machen  sich  vorzugsweise  in  den  letzt- 
erwähnten Fällen  bemerklich.  Derlei  Erscheinungen  sind  an 
toid  fttr  sich  vOUig  genügend,  um  die  Unbranohbarkeit  des 
betreffenden  Bnumenwassers  festzustellen.  Indessen  werden 
ans  andern  Gründen,  z.  B.  um  durch  Auspumpen  der  betreffen- 
den Gewässer  eine  Bodenreinigung  herbeizuführen,  sowie  zur 
KoTitroür  dieser  Bestrebungen,  quantitative  £jnnittelangen  der 
verunremigendon  Bestandteile  gewünscht. 

Während  man  sich  bei  einfach  durch  Leuchtgas  verun- 
reinigtem Bmnnenwasser  mit  einer  quantitativen  Ammoniak- 
bestimmnng,  die  kolorimetrisch  mit  NBSSLKBschem  Beagens 
ansgeführt  wird«  begnügen  kann,  wird  man  bei  solchen,  die 
mit  Gaswasser  oder  den  Langen  versenkter  Reinignngsmassen 
verunreinigt  sind,  folgende  Bestimmungen  auszuführen  haben: 
feste  Bestandteile,  Ammoniak-  und  Rhodan Verbindungen.  Im 
Gaswasser  ist  die  Menge  des  Bhodans  eine  nur  sehr  geringe; 
es  ist  im  veruneinigen  Wasser  oft  kaum  qualitativ  mehr 
nadizaweisen  nnd  ist  in  diesem  Falle,  wie  überhaupt,  als  Bho- 
danammonium  vorhanden.  Dagegen  können  durch  Auslangen 
alter  Reinigungsmassen  grofso  Mengen  Rhodan  in  die  BninnMi- 
wässer  übergehen  und  werden  in  diesem  Falle  als  Rhodan» 
calcium  in  denselben  vorhanden  sein. 

Die  Bestimmnne  der  festen  Bestandteile  ist  eine  ein- 
fache Operation  nnd  bedarf  keiner  n&heren  £rOrterang.  Es 
mufs  aber  angegeben  werden,  ob  das  Wasser  filtriert  oder  nn- 
filtriert  eingedampft  worden  ist,  da  in  manchen  Fällen  er- 
wünscht ist,  die  Menge  des  ausgeschiedenen  Schwefels  kennen 
zu  lernen,  die  übrigens  bisweilen  von  Tag  zu  Tag  zunimmt, 
um  so  mehr,  je  weniger  dicht  die  Flaschen  verächlossen  sind,  je 
mehr  der  Sauerstoff  der  Lnft  seine  «ersetsende  Wirkung  auf 
die  im  Wasser  gelösten  Schwefelverbindmigen  ansznüben  ver- 
mag. Ein  Ausziehen  des  Büokstandes  mit  Alkohol  entfernt 
die  Rlio^nn Verbindungen  nnd  gewährt  eine  annähernde  Kon- 
trolle für  die  später  folgenden  Arbeiten. 

Das  Ammoniak  bestimmt  man  durch  Destillatiou  von 
150 — 200  ccm  des  verunreinigten  Wassers  mit  Kalkmilch  und 
Titrieren  des  Destillates  —  man  kann  sich  mit  einem  reich- 
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lieben  Dritteil  vom  Kolbeninhalt  begnügen  —  mit  Kormal-  oder 
Vto  Norraal-Oxalsäure  unter  Anwendung  von  Plienolphtaleiu 
als  Indikator.  —  Nimmt  man  an,  dafs  Gaswasser  durchscimitt- 
lich  1  Prozent^  Ammoniak  enthalte,  so  läSst  sich  aus  der  ge- 
ftmdenen  Menge  die  ungefähre  Beimiscfatuig  y<m  GhaswMser 
Bilm  Brunnenwasser  siffermäüsig  ausdrücken. 

Die  Bestimmung  des  Bhodans  ist  vielfach  mit  Schwierig- 
keiten verbunden,  und  es  können  verscliiedene  Wege  verfolgt 
werden  zur  Erreichung  des  Zweckes.  Einen  vorzüglichen  Er- 
folg haben  wir  zuerst  von  der  von  Diehl  empfohlenen  Methode 
gehabt.  Hier  ist  Bftoksioht  darauf  genommen,  daJDs  auch  Chlor- 
Terbindungeii  (Sahniak)  im  Gaswasser  vorhanden  sind,  nicht 
aber  auf  Schwefelwasserstoff,  Schwefelammonium  und  andere 
Verbindungen,  die  teils  durch  Abdampfen,  teils  anderweitig 
entfernt  oder  zerstört  werden  können.  Man  ermittelt  zinnirbst 
durch  Titrieren  mit  Silb  rlosung  die  Gesamtmenge  von  Chlor 
und  Khodan,  und  kann  iiier  ebensowohl  nach  Mohr,  als  wie 
nach  VoLBABD  verfahren,  entfernt  das  Bhodan  durch  Kupfer- 
nitratlOsimff  unter  Zufägung  Ton  schwefliger  S&nre,  Terdampft 
ans  dem  3Butrat  den  Überschufs  derselben  und  ermittelt  nim- 
mehr das  vorhandene  Chlor  durch  nochmaliges  Titrieren  mit 
Silberlösung;  die  Differenz  ergibt  das  Khodan,  welches  je  nach 
Umständen  auf  Amnion  oder  Calcium  zu  beroclnien  ist. 

In  andern  Fällen  erhält  man  ebenso  brauoiibare  Kesultate 
durch  Anwendung  einer  Methode,  welche  sich  anf  die  leichte 
Oxydierbarkeit  des  Bhodanwasserstoffes  mittels  Ealiumperman- 
ganat  in  saurer  Lösung  zu  Cyanwasserstoff  und  Schwefelsäure 
gründet.  Hier  ist  die  Anwesenheit  von  Chlorverbindungen 
ohne  "Rrlnno;,  die  Oxydation  vollzieht  sich  vielmehr  am  besten 
in  kalter  salzsaurer  Lösung.  Man  kann  den  Wirklingswert  der 
Chamäleonlösung  ebensowohl  mit  Oxalsäure,  als  wie  mit  E,ho- 
danammoninmlösimg  feststellen.  Ünsreiseits  wird  die  Chamft- 
leonlOsong  stets  einer  frisch  bereiteten  Bhodankaliumlösung 
(9,7  :  1000  =  Vio  Normal)  adaptiert.  Zu  beachten  ist,  dafs  der 
Rhodangehalt  ein  nicht  gar  zn  kleiner  sein  darf,  weil  in  zu 
verdünnten  Lösungen  keine  voHsHindige  Oxydation  stattfindet, 
die  Resultate  mithin  zu  niedrig  ausfallen. 

Li  einzelnen  Fällen  und  da,  wo  es  auf  einen  hohen  Grad 
▼on  Genauigkeit  nicht  ankommt,  lüht  sich  anch  der  Bhodan^e- 
halt  im  Waaser  approximativ  bestimmen.  Man  stellt  sich  eine 
Hhodansalzldsani^  von  bekanntem  Gehalt  (0,01  :  1000)  und 
eine  Eisencblondlösung  von  gleichem  Gehalt  dar.  Wenn 
man    die   Wirkung    dieser    Agenzien    aufeinander  beob- 


*  Der  Gehalt  ist  abbängiff  Ton  der  Art  der  Kohle,  aus  welcher  daa  Gas 
bereitet  wird;  er  »chweiikt  swuolieii  5  und  20  Froienl 
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achtet  und  mit  ddljenigen  vergleicht,  welche  ffleiche  Mengen 

Kisenchloridlösung  auf  die  unreinen  Wäwer  Aervoni]feii|  80 
liilst  sich  durch  zwcckmäfsige  Verdünnung  in  Imlien,  engen. 
CyHndergiäsem,  respektive  durch  Verminderung  des  Eisenzu- 
satzes, eine  kolorimetrische  Abschätzung  des  Bhodangehaltes 
wohl  erreichen.  Man  wird  sogar  häufig  Zahlen  erhalten,  welche 
denen  sehr  nahe  kommen,  die  durch  ein  exaktes  Verfahren  er- 
halten worden  sind.  Leider  ist  aber  auch  di^es  Verfahren, 
z.  B.  bei  Gegenwart  von  Eisensalzen,  Schwefelammooinm  n.  a. 
nicht  überall  anwendbar. 

Jeder  chemischen  Prüfung  eines  Trinkwassers  hat  eine 
mikroskopische  Prüfung  desselben  vorauszugehen,  da  diese 
oft  schon  allein  entsoheiund  für  die  Unbranohbarkeit  eines 
Wassers  ist.  Zar  HersteUong  der  Präparate  w&falt  man  breite, 
mit  einem  AusschlifT  vcr.st  hene,  sonst  matt  geschliffene  Glftser. 
Man  Icittet  über  dio  Höhlung  unten  ebenfalls  abgeschliffene 
Glasringe  mit  Stearin  fest  und  tröpfelt  die  so  gebild(!tou  Zellen 
voll  Wasser,  welches  man  über  Schwefelsäure  oder  mittels  einer 
Luftpumpe  eintrocknet.  Danach  entfernt  man  die  Glasriuge, 
gibt  auf  jedes  Objekt  einen  Tropfen  angesäuertes  Wasser  und 
beobachtet  bei  300 — 500facher  Yergrölsenm^.  Zur  Beobachtong 
der  Mikroorganismen  im  Wasser  konzentriert  J.  Bradtlbcbt^ 
dieselben,  indem  er  50 — 100  ccm  AVasser  mit  5  Tropfen  einer 
Lösung,  bestehend  aus  1  Tl.  Aluminiumsnlfat,  1  Tl.  Salzsäure, 
8  Tin.  Wasser  versetzt,  dann  10%  Ammoniaklösung  zusetzt, 
so  daXs  ein  mäfsiger  Niederschlag  erfolgt.  Der  alle  Organismen 
enthaltende  Niederschlag  wird  auf  einem  kleinen  Füter  gesammelt, 
darauf  in  ein  kleines  Beagensgln  gebracht  und  in  einigen 
Tropfen  Essigsäure  gelöst.  Von  dieser  konzentrierten  Lösung 
werden  einzelne  Tropfen  unter  das  Mikroskop  gebracht.  Ein 
Tropfen  Saflfraninlösung  erhöht  häufig  die  Deutlichkeit.  —  Als 
besser  wird  von  L.  Maggi  die  Osmiumsüure  oder  das  Paliadium- 
chlorid  (1  :  300)  empfohlen.  Man  hat  asunächst  die  anorganischen 
Stoffe,  Sand,  Salzkristalle  etc.  von  den  organisierten  Stoffen  zu 
unterscheiden  und  letztere  besonders  wieder  auf  sdiädliche 
Organismen  zu  prüfen.  Farblose  Pilzalgen,  sowie  die  den 
Schizomyceten  angehörenden  Bakterien,  Monadon,  Vibrionen. 
Spirillen,  Spirochaeten,  Zoogiäen,  Saprojdiyten,  lassen  ein  Wasser 
als  bedenklich  erscheinen;  Diatomeen,  sowie  mrün  gefärbte 
Fadenfilgen  hingegen  sind  Zeiohen  f&r  die  Braii<£barkeit  eines 
Wassers. 

Hirt  teilt'  die  Wässer  in  drei  Klassen  ein: 

1.  Tleine5?,dnrchansgcniofs  bar  es  Wasser.  In  diesem 
^den  sich  weder  im  irischen  Zustande,  noch  nach  drei-  bis 


>  Bep.  amlyt.  Chem.  Bd.  3.  S.  106. 

*  Ztüsehr,  für  Biologie.  1879.  Bd.  15.  Heft  1. 
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fünftägigem  Stehen  irgend  welche  Organismen  vor;  auch  da, 
"WO  sich  im  Geräfse  allmälilich  ein  ganz  schwacher  Absatz 
(^Niederschlag)  bildet,  der  aus  Diatomeenschalen  oder  vereinzelten 
Algen  bestenti  ist  iStoinlieit  des  Wassen  ansnnehmen.  Sind 
die  Algen  und  Diatomeen  etwas  zahlreicher  vorhanden,  eo  da/s 
sie  für  einzelne  Infosorien  hinreichende  Nahrung  gewähren,  so 
kann  das  Wasser  zwar  immer  noch  als  geniefsbar  gelten,  kann 
aber  selbstredend  aiü'  die  Bezeichnung  ,|rein"  keinen  Anspruch 
mehr  machen. 

2.  Verdächtiges  Wasser.  Hier  bieten  die  von  den 
F&ulnisprodnkten  sich  n&hrenden  Saprophyten  (Wasserpilze, 
Sphaerotilus  natans,  Leptotrix,  die  unter  dem  Naraen  Anthophyaa 
Hnelleri  bekannte  gestielte  Monade),  gröfsere  Infusorien,  auch 
■wohl  zufällige  Beimengungen  (Haar-  und  Wollpartikelchen  etc.) 
den  für  die  Beurteilung  mafsgebendon  Befund. 

3.  Faulendes,  durchaus  ungeniefsbares  Wasser.  In 
solchem  finden  sich  ausnahmslos  Massen  von  Bakterien  (auch 
in  Zoogläaform),  daneben  Saprophyten  nnd  Inf^orien.  Die 
organisohen  Beimengungen,  namenthch  die  Bakterien,  bedingen 
oft  eine  mehr  oder  minder  starke  Trübung  der  Flüssif^keit 
(Bakterien trübnng).  Ein©  dieser  Trübung  ähnliche,  jedoch  oft 
schon  mikroskopisch  von  ihr  unterscheid  bare,  kann  aber  auch 
durch  anorganische  Bestandteile  veranlafst  werden.  Es  wäre  da- 
her sehr  voreilig,  ein  trübes  Wasser  ohne  mikroskopische  Unter- 
suchung ohne  weiteres  für  faulendes  erkl&ren  zu  vollen. 

Bezüglich  der  einaelnen  Organismen  verdient  noch  folgendes 
hervorgehoben  zu  werden: 

Vereinzelte  Bakterien  sind  fast  immer  im  Wasser 
nachzuweisen,  aber  Bakteriensch wärme  sieht  man  nur  in 
faulendem.  —  Grüne  Algen  und  Diatomeen  kommen  in  jedem, 
der  Lnfb  ansgesetaten  Wasser  vor;  gänzliches  Fehlen  der  Algen 
und  Diatomeen  deutet  oft  auf  Fftulnisprozesse  im  Wasser,  da 
sie  in  faulenden  Medien  nicht  existieren  Können.  —  Die  G-eifsel- 
infusorien  i'FIagellata)  leben  gröfstenteils  von  gelösten  organi- 
schen Stoffen  und  dftrfen  in  dnr  Mehrzahl  ihrer  Vertreter  als 
Fäulnisinfusorien  x«r  iSnx^^'  angesehen  werden. 

Hirt  teilt  schliefslich  die  Methode  der  Untersuchung  mit, 
die  im  pflanzenphysiologischen  Institute  des  Prof.  Fsrd.  Gohr 
in  Breslau  angewendet  wird: 

In  sorgfältig  gereinigten,  etwa  200  g  fassenden,  ziemlich 
enghalsigen  Flaschen  wird  das  7ä\  untersuchendo  Wasser  auf- 
bewahrt. Den  Verschlufs  der  Flaschen  büden  stets  Baum- 
woUenstöpsel,  welclie  zwar  dem  für  die  Entwickelung  der  im 
Wasser  vorhandenen  Keime  erforderlichen  Sauerstoff  den  Ein- 
gang gestatten,  fremde  in  der  Lufk  enthaltene  Verunreinigungen 
aber  tem  halten.  Die  erste  bald  nach  dem  Füllen  vorgenom- 
mene üntenmohung  hat  einzelne  Wassertropfen  zum  Q-egenstandO) 
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welche  mit  einem  sorgfältig  gereinigten  Glasstabe  auf  den 

Objektivträ^or  p^ebraclit  worden;  hierbei  wird  je  nach  Bedürfnis 
eine  400  —  lUUOfache  Vergröfserung  in  Anwendung  gebracht. 
Von  jeder  Wasserprobe  werden  irisch  etwa  20  bis  30  Tropf ea 
untersucht. 

Die  zweite,  der  Zeit  naeh  vom  swetien  bis  aeoluiteii  Tag» 
nach  dem  Schöpfen  wechselnde  Untersuchung  erstreckt  aiok 
a.  auf  den  Absatz,  der  sich  im  Wasser  infolge  des  Stehens  ge- 
bildet hat,  und  h.  nxif  das  auf  der  Oberfläche  des  Wassers 
etwa  entstandene  üäutchen.  Aus  jeder  einzelnen  Wasserprobe 
werden  von  dem  Absätze  und  dem  Häutchen  30—40  Präparat© 
angefertigt  und  so  lau^e  untersucht,  bis  man  über  den  allge* 
meinen  Charakter  dersdben  ins  klare  gekommen  ist;  erst  dann, 
geht  es  an  die  detcdlHerte  Bestimmung  der  einzelnen  OrgaiiismeD, 
etc.  —  Gute  Abbildungen  und  eingehende  Beschreibung  der 
niederen  Organismen  findet  man  in  Eyferth:  Die  einfachsten 
Lebensformen^  System.  Naturgeschichte  der  mikroskopischm  Süfswasser^ 
bewohner.    Braunschwei^  1Ö78. 

A.  BOdiqkr  macht^  auf  die  Gefahren  aufmerksam,  welch© 
der  Gennis  des  rohen  Eises  mit  sich  bringen  kami.  Derselbe 
hat  verschiedene  Teioheisproben  untersucht  und  VOTh&ltwis- 
mäfsig  grofse  Mengen  (0,1 — 0,8  g  in  100  1)  von  freiem  und 
gebundenem  Albuminoidammoniak  gefunden.  Auch  Schnee  war 
mit  diesen  Stofifen  stark  beladen. 

Wir  wollen  iner  angebeu,  m  welcher  Weise  die  Unter- 
soohung  imd  Begutaobtnnff  von  Trinkwasser  für  gew<^knlioli 
von  mis  ausgemhrt  wird.  Wir  bestammen  den  Trocken- 
rückstand aus  250 — 500  com  Wasser  in  einer  Platinschale, 
dann  den  Glührückstand ;  oxydierbare  (oro^anische'  Sub- 
stanz nach  der  angegebenen  Methode;  Chlor  titrimetrisch ; 
Salpetersäure  orientierend  mit  Brucin  und  Schwefelsäure,  ist 
viel  vorhanden,  titrimetrisch,  wie  angegeben;  salpetrige 
Sftnre  mit  Metadiamidobeacol;  Ammoniak  mit  NBSSLmschem 
Beagens. 

Alle  Wässer,  welche  salpetrige  Säure  und  Ammoniak 

in  gröfseren  Mengen,  also  soviel,  dafs  die  Mischung  im  ersteren 
Falle  nach  kurzer  Zeit  gelb  oder  braun,  im  letzteren  Falle 
gelb  oder  orange  oder  gar  braunrot  wird,  werden  als  absolut 
ungemefsbar  bezeichnet;  ebenso  Wässer,  welche  einen  mehr 
als  Tierfach  so  grollen  Gehalt  an  Salpetersftore  besitaen,  wie 
als  zvdässig  angegeben,  unbekümmert  um  die  Menge  aller 
übrigen  Bestandteile.  —  Bezüglich  des  Chlorgehaltes  suchen 
•wir  uns  stets  Information  ül)er  die  Besch afFenhoit  der  Nach- 
barbnmnen,  resp.  der  lokalen  Grundwasserverhältnisse  im  all- 
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gemeinen  zu  yerschaffen.  Wir  beaustauden  des  Chiur^eiialtea 
wegen  ein  Trinkwaaser  nie,  wenn  es  ammoniak-  und  mtrit£rai 
ist  und  alle  andern  Substanzen  innerhalb  der  angegebenen 
Grenzen  enthält.  —  Auch  ein  erhöhter  Gehalt  an  festen 

Bestandteilen  allein  erscheint  nns  keine  VoranlassuBfj,  den 
Verbrauch  des  Wassers  zu  Trinkzwecken  zu  beanstanden,  wo 
thatsächlich  kein  anderes  Wasser  zur  Verfüpnins:  steht.  Wir 
machen  aber  hier  eine  Härtebestimmung  und  pruieu  vergleichs- 
ireoss  mit  Lösungen  von  bekanntem  G^alt,  od  größere  Mengen 
▼on  Sulfaten  vorhanden  sind.  Ist  das  letztere  der  Fall,  ao, 
wird  das  Wasser  als  zum  Trinken  nicht  geeignet  beseiclmei; 
find  viel  alkalische  Erden  als  Bikarbonate  vorhanden,  so  wird 
das  W^ asser  als  sehr  hart,  aber  zum  Genul's  nicht  unbedingt 
verwerflich  bezeichnet.  Wenn  man  die  Verwendung  harter 
Wässer  zu  Wasciiz wecken  nebenbei  als  unökonomisch  bezeich* 
net|  80  maokt  man  sein  6hitachten  wertvoller  fOr  den  £m- 
pfln^ir. 

verunreinigte  flief sende   Wässer  kommen  oft  mr 

Untersuchung.  Hier  ist  stets  nach  der  Quelle  der  Verunreini- 
gung zu  forschfii.  Fabriken,  welche  übelriechende,  färbendo 
oder  giftige  Abfalksoire  in  fliefsende  Gewässer  lassen  (Zuckei- 
ond  Stäxkefabnkeu,  Walkereien  und  Wäschereien,  Färbereien, 
Bleichereien,  Papierfaliriken  etc.)t  kömien  rar  Bestrafbng  heran- 
geaogen  werden,  nm  so  mehr,  wenn  eine  direkte  Benachteilignng 
andrer  Wasserberechtigter  (Fischer,  Fabrikanten,  Badeanstalt- 
inhaber)  dadurcb  bewirkt  wird.  Während  man  Schmutz  durch 
Filtrieren  mit  Hille  der  Wasserluftpumpe  abscheidet  oder  durch 
den  Abdampfrückstaud  oder  durch  Titrieren  mit  Chamäleon 
bestimmt,  lassen  sich  Färb-  und  Gerbstoffe  nach  der  Seite  178 
besohiiebenen  Methode  ermitteln;  aus  SeifenwSasem  lassen  sich 
die  Fette  mittels  Säuren  abscheiden;  Säuren,  Alkalien,  Chemi- 
kalien überhaupt  sind  durch  die  chemische  Analyse  zu  bestimmen, 
wogegen  es  sehr  oft  nicht  gelingt,  einen  absolut  giftigen  Stoff 
abzuscheiden,  trotzdem  ein  Massesterben  von  Fischen  voraus- 
gegangen ist.  Zur  Entdeckung  kleinster  Mengen  Chlorkalk 
m  Almulswässem  oder  Kanälen  wendet  A.  Nbsbit'  folgende 
Methode  an.  100  Ghrains  (engl.  G-ewicht)  Jodkalium  werden  in 
16  Unzen  (engl.)  kochendem  Wasser  gelöst;  der  Lösung  werden 
100  Grains  Stärke,  die  mit  1  Unze  Wasser  umgerührt  wurde, 
zugesetzt  und  mit  ihr  tüchtig  p:ekocht.  Nur  frisch  bereitete 
Lösungen  zeigen  hinreichende  Emptindlickeit,  und  dürfen  die- 
selben nicht  im  Überschufs  angewendet  werden.  Man  füllt 
nun  ein  auf  ein  weilses  Papier  gesetztes  Becherglas  mit  Wasser 
und  setzt  ö  ccm  von  der  Lösong  zu.    Man  f&hrt  so  forty  bis 
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nur  noch  0,1  ccm  zugesetzt  worden  ist.  Je  geringer  die 
Menge  des  vorhandenen  Chlorkalkes  ist,  desto  weniger  bedarf 
man  von  der  Lösung  bis  zum  Eintritt  der  Reaktion.  Es  sollen 
sich  in  dieser  "Weise  0.005  Graiiis  {■=  0,8  g)  Chlorkalk  in  1 
Gallone  (=  4  1)  "Wassrr  erkennen  lassen.  —  Für  die  Solbstbe- 
lelirung  sehr  interessantes  iVIaterial  wird  gewonnen  durch  Unter- 
snchnng  von  flielsendem  Wasser  vor  dem  Eintritte  desselben 
in  Ortschaften  und  nach  dem  Yerlsssen  derselben.  Stark  ver- 
unreinigte, durch  Fett  getrübte  Abflufswftsser  werden  durch 
Kalkmilch  niedern;eschlagen ;  arbeitet  man  vorsichtig,  so  wird 
die  zum  Ausfiillon  notwendip^o  Menge  Atzkalk  fast  genau  der 
organischen  Substanz  gleichkommen,  welche  beim  Glühen  des 
Abdampfrückstaudes  verbrennt. 

Wir  glauben  einem  vielgehegten  und  oft  aus^esprochenea 
Wunsche  Bechnung  zu  tragen,  wenn  wir  am  Schlüsse  diceee 
Kapitels  eine  Anleitung  zur  Untersuchung  von  Kesselspeise- 
wässern und  zu  deren  Reinig nng  gehen. 

Die  Gefährlichkeit  und  Scliädlichkeit  des  Kessoisteines  für 
die  Dampflves.sel  8elbf=!t  darf  als  männiglich  bekannt  vorausge- 
setzt werden.  Er  findet  seinen  Ursprung  in  hartem  Wasser. 
Am  Bchftdlichsten  sind  die  Erdsulfate,  weil  sich  diese  zu  festen 
Krusten  vereinigen,  während  die  Karbonate  ebenso,  wie  das 
£üsenoxyd,  sich  meist  pulverförmig  abTOheiden  und  durch  Aus- 
blasen entfernt  werden  können.  Man  wird  (laher  das  Wasser 
zunächst  auf  seinen  Gehalt  an  scliwefelsaureu  und  kohlensauren 
Alkalimetallen  prüfen,  wozu  die  Ermittelung  der  permanenten 
und  der  temporären  Härte  mit  genau  gestellter  Seifenlösung 
in  den  meisten  Fällen  genügt. 

Hat  man  nur  mit  Sulfaten  zu  thim  und  will  man  die 
Wasserreinigung  im  Kessel  selbst  vornehmen,  so  rechnet  man 
(nach  Abzug  von  2®  für  das  in  Lösung  bleibende  Calciumkar- 
bonat)  auf  1  hl  Wasser  für  jeden  deutschen  Grad  bleibender 
Harle  19  g  reines  trockenes  kohlensaures  Natrium  und  rechnet 
diese  auf  zur  Verfügung  stehende  calcinierte  Soda  von  be- 
kanntem Prozentgehalt  um.  Der  aus  Oalciumkarbonat  und 
Katriumsulfat  (in  der  Hauptsache)  bestehende  schleimige  Nieder- 
schlag wird  durch  Abblasen  entfernt.  -  -  Fast  noch  besser  wirkt 
Chlorbarynm,  indessen  ist  liier  eine  genaue  Schwefelsäure- 
bestimmung notwendig.  Man  rechnet  alsdann  pro  Hektoliter 
Wasser  auf  je  1  mg  Schwefelsäure  (im  Liter)  26  g  reines 
wasserfreies  Ghlorbaryum  und  mnfs  von  dem  käuflichen  von 
bekanntem  Gehalt  dementsprechend  mehr  nehmen. 

Wo  jedoch  neben  Sulfaten  gröfsere  Mengen  Karbonate 
vorhanden  sind,  wird  man  am  besten  thun,  eine  Reinigung  des 
Wassers  aufserhalb  des  Kessels  vorzunehmen,  und  wählt  neben 
Soda  oder  Ghlorbaryum  Calciumhydrat  zur  Fällung  des  gelösten 
Calciumbikarbonates.     Man  errichtet   zu   dem  Zweck  drei 
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Bassins  von  hinreichender  Gröfse  zur  AufnalimQ  des  täglichen 
Wasserbedarfes.  Das  eine  diene  der  Einwirkung  der  chemisclien 
Agenzien,  das  andere  dem  Absetzen  des  Niederschlages,  das 
dritte  anr  Aufnahme  des  geklärten  Wassers.  Nach  dem  Ver- 
fahren von  DE  Haän  wird  dem  im  ersten  Bassin  befindlichen, 
mittels  ßetoiirdampf  auf  ca.  50^  erwärmten  Wasser  die  ?A\r 
Zersetzung  der  Suiiate  berecliiiete  Menge  Chlorbaryum,  und 
dann  langsam  imd  unter  stetem  Umrühren  so  viel  dünne  Kalk- 
milch zugesetzt,  bis  der  Niederschlag  zusammenballt  imdflocken> 
airtig  in  der  Flüssigkeit  henimschwimmt.  Nach  6 — 12  Stunden 
ist  die  Klärung  vollendet,  und  man  kann  das  klare  Wasser  in 
das  entsprechende  Bassin  abziehen. 

Diese  Methode  ist  derjenigen  von  F.  Schultze  vorzusdehen, 
welciie  darin  besteht,  dem  mindpsteus  auf  60^  erhitzten  Wasser 
erst  die  der  Vorprüfung  (die  V  urprüfung  wird  durch  Titrieren  von 
250  ccm  Wasser  mit  Kalkwasser  yon  bekanntem  Gehalt  bewirkt) 
entsprechende  Menge  Kalkmilch  —  jedenfalls  nicht  mehr,  als 
dais  rotes  Lackmuspapier  15 — ^20  Sekunden  nach  dem  Eintauchen 
anfängt,  bläulich  zu  werden  —  imd  dann  die  gleichfalls  be- 
rechnete Menge  Soda  (kalziniert,  in  Lösung)  zusetzt.  Die 
Klärung  dauert  ziemlich  lange,  ein  Überschufs  an  Kalk  hebt 
die  Vorteile  des  Verfahreus  wieder  auf;  es  darf  daher  das  ge- 
klärte Wasser  durch  Ammonoxalat  nicht  getrftbt  werden.  Alle 
übrigen  Beinig  ungsmittel  haben  sich  bisher  nicht  bew&hrt. 


Boden. 

ünter  Bodenanalysen  im  gewöhnlichen  Sinne  werden  Unter- 
suchungen für  landwirtschaftUche  Zwecke  verstanden.  Derartige 
Untersuchungen  beziehen  sich  auf  die  Ermittelung  der  Korn- 
größe, der  Porosität,  des  kapillaren  Aulsaugungsvermögens.  der 
Durchlässigkeit  für  Luft  und  Wasser,  der  Absorptionsfälu^keit 
und  der  Wärme  des  Bodens.  Unteisnchnngen  fmr  hjgieinische 
Zwecke  haben  die  Ermittelung  solcher  Stoffe  im  Auge,  welche 
geeignet  sind,  entweder  durch  Verunreinigung  des  Wassers 
oder  der  Luft  direkt  oder  durch  Störung  der  Veg  tiifion  indirekt 
nachteilig  auf  die  menschliche  Gesundheit  einzuwirken.  Hier 
kommen  vorzugsweise  zwei  Rtolfe  in  Betracht,  welche  durch 
ihr  vielfaches  Auftreten  besondere  Aufmerksamkeit  verlangen. 
Es  sind  das  Fänlnisprodukte  organischer  Snbstanaen  nnd  Leucht- 
gas oder  Gbs-  und  Teerwässer  der  Gasanstalten.  Infiltrationen 
TOn  ohemischen  Fabriken  etc.  sind  durch  die  gewöhnliche  Ana- 
lyse zu  ermitteln. 
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Zur  Auftiiulung  von  tierischen  Verwes ungsresten  liat 
man  sein  Augenmerk  anf  die  Glühprodukto  und  anf  die  Pro- 
dukte der  trockenen  Deäbiilation  zu  richten.  Die  Erden  müssen 
Terschiddenen  Tiefen  des  Bodens  entnommen  werden.  Sie 
werden  zunftchst  getrocknet,  geglüht  und  gewogen,  imd  wird 
der  Glühverlust  notiert ;  hierbei  ist  die  Art  des  Bodens  in  Be- 
tracht zu  ziehen  ob  Lehmboden,  Kalkboden,  Sandboden,  Moor- 
boden). Sodann  wird  oinn  Probe  mit  Natronlange  gekocht  und 
beobarbtet.  ob  die  Abkoelinn^^en  geljrännt  werden,  wobei  zn 
beachten,  dals  auch  humusreiche  Erdarten  derartige  Üraunungon 
herbeiführen.  Danach  wird  qualitativ  und  quantitativ  durch 
Glühen  mit  Natronkalk  der  Stickstoffgehalt  festgestellt.  Hier- 
bei ist  in  Betracht  zu  ziehen,  dafs  dort,  wo  eine  natürliche 
DünguTig'  mit  ti(»rischen  Stoffen  stattgefunden  hat,  die  Ober- 
krume stet.*^  gewisso  Mengen  von  Stickstoff  enthalten  wird. 
Vergleichende  btickscolTbestimmungen  lassen  aber  erkennen,  ob 
auch  der  Stickstoffgehalt  tiefer  gelegener  Schichten  auf  die 
Düngung  zurückasurohren  sei  oder  seinen  Ursprung  in  andern 
Stoffen  habe.  Endlich  werden  Proben  des  Bodens  in  längeren, 
unten  zugeschmolzenen  Röhren  erhitzt,  wobei  beobachtet  wird, 
ob  hierbei  neben  Feuiditigkeit  Ammoniak  und  tierisches  öl 
eniwickt'lt  wird.  Findet  beim  Erhitzen  der  tieferen  Schichten 
entnommenen  Erdproben  beides  statt,  so  ist  die  Gegenwart 
▼on  faulenden,  tierischen  Substanzen  unzweifelhaft  erwiesen. 

Zur  Untersuchung  der  Erde  auf  Produkte  der  Leuchtgas- 
fabrikation  hat  £,  Königs  interessante  Daten  g^^eben.  Nach 
genanntem  Autor  werden  grofse  Quantitäten  der  verschiedenen 
Stellen  de.-^  Bodens  entnommenen  Erde  mit  Wasser  zum  Brei 
angerührt;  der  Brei  wird  mit  Schwefelsäure  versetzt,  in  grofse 
Steinbehälter  gegeben  und  unter  Zuführung  eines  kontinuier- 
lichen Dampfstromee  der  Destülatlon  unterworfen.  Als  Torlage 
dienen  mehrere  untereinander  yerbundene  Glasgefl^dsef  welche 
durch  einen  starken  Strom  kaltes  Wasser  abgekühlt  werden. 
nrLi;ani.sche  Basen  werden  bei  diesem  Verfahren  in  den  Retorten 
zurückgehalten.  Dagegen  de.stilliert  Naphtalin  über,  welches 
teils  gemischt  mit  andern  Körpern,  in  Form  öliger,  auf  dem 
Wasser  scliw im m ender,  später  erstarrender  Tropfen,  teils  in 
Form  einer  festen  weifsen  Substanz  in  den  VorlagegeflUlBen 
sich  abscheidet.  £s  ist  zu  diagnostizieren  durch  sein  Verhalten 
zu  Pikrinsäure,  mit  welcher  es,  wenn  beide  Teile  in  konzen- 
trierter alkoho1is(  her  Lösung  zusammengebracht  werden,  eine 
in  langen  Nadeln  anseluefsende  Verbindung  eingeht.  Durch 
wiederholte  Destillation  mit  Kalilauge  ist  es  zu  reinigen.  Das 
Kaphtalin  ist  mit  Wasserdämpfen  flüchtig,  resp.  sublmiiert  mit 
denselben.  Erhitzt  man  dasselbe  in  einer  grofsen  Betörte,  die 
mit  einer  Vorlage  verbanden  ist,  durch  Einführung  von  Wasser- 
dämpfen und  führt  nach  entsprechender  Erhitzung  anstatt  des 
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Dampfstromes  einen  kräftigen  Strom  kalter  Luft  ein.  so  erfolgt 
eine  dem  Schneien  ähnliclie  Erscheinung,  msof^^rn  der  ganze 
iiaum  mit  feineu  Krisitalien,  welche  sich  allmäuiicii  den  Wan- 
dangen  der  Betörte  anlagern,  erfftllt  wird.  —  Das  bei  der 
DesSllation  sdloher  Erde  übergehende  Wasser  enthält  noch, 
«ine  Menge  andrer  flüssiger  Kohlenstoffe,  welche  durch  Ge- 
schmack unri  penetranten  Geraoh  nnzweifelhaft  als  solche  zu 
erkennen  sind. 

Die  Bodenluft;  kuim  (xegenstand  der  Untersuchung  wer- 
den, da  sowohl  schwankender  Gehalt  an  Kohlensäure  als  wie 
Feachtigkeit  von  naohteiligem  Einflnfs  anf  die  Inhaber  von 
KeUerwohnungen  werden  können.  Beide  werden  durch  Absorp- 
tionsflussi^keiten  gefesselt,  indem  man  ein  gemessenes  X«ait' 
quantum  dnrchsaugt  und  durch  "Wägung  bestimmt. 

Das  Bodenwasser  i  Grundwasserj  ist  seit  langer  Zeit 
G-egenstand  eingehender  Studien  gewesen,  und  ist  für  »dnzelne 
Orte  (z.  B.  für  München;  beobachtet  worden,  dafs  mit  dem 
Steigen  desselben  eine  Abnahme,  mit  dem  Fallen  eine  Zunahme 
Ton  Typhuserkrankungen  stattfindet,  ohne  daTs  man  jedoch 
einen  bestimmten  Kausalnezus  zwischen  diesen  Erscheinungen 
hätte  erkennen  können.  Die  Beobachtung  der  Schwankungen 
des  G-rund Wassers  wird  daher  in  vielen  Fällen  wünschenswert 
oder  erforderlich  sein.  Zur  BcsLiiamung  des  (irundwasserstan- 
des,  d.  h.  der  Entfernung  zwischen  Wasserspiegel  und  Erdober- 
flftohe,  ist  es  nOtig,  einen  bestimmten  Fizpunkt,  dessen  Höhe 
über  der  Meeres<^»eifl&che  bekannt  ist»  anzunehmen  und  von 
hier  aus  die  Bnmnendeckel  zu  nivellieren,  resp.  deren  Höhe 
■einer  Tabelle  einzufügen:  für  gewöhnlich  genügt  es,  vom 
Brunnenbelag  ab  zu  messen.  Die  Bestimmung  selbst  geschieht 
durch  Hinabhassen  eines  Schwimmers  und  nachheriges  Messen 
des  stratf  gezogenen  Seiles.  Ferner  lotet  man  die  Tiefe  des 
Brunnens  aus  und  erhält  somit  ein  Bild  yom  ganzen  Wasser- 
becken, von  der  streichenden  Schicht,  anderseits  Aufschlufs 
über  die  Wasserhöhe,  resp.  den  Wasserstand  selbst.  Sämtliche 
Befunde  werden  tabellarisch  zusammengestellt  und  daraus  Kur- 
ven entwickelt. 
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Mit  Rücksiclit  auf  rlcn.  diesem  Abschnitte  zugewiesenen, 
höchst  besclirätikten  Kaum  darf  hierorts  eine  kritische  Zusam- 
menstellung aller  derjeuigon  MutUüdeu,  welche  bei  der  Aus- 
mittelung  der  Gifte  in  Anwendung  zu  kommen  pflegen, 
nicht  erwartet  werden.  Der  vorliegende  Abschnitt  wird  yid- 
mehr  in  gedrängter  Kürze  ein  Yeriahren  kundgeben,  welches, 
von  £.  Otto  in  seinen  akademischen  Vorträgen  gelehrt|  von 
mir  personlicli  seit  länger  al5?  ?:wanzip^  Jahren  praktisch  ausge- 
übt, (ii(^  am  häuiigsten  vorkoinmonden  Gifte  mit  nie  versagendem 
Erfolge  und  zweifelloser  Sicherheit  selbst  nebeneinander 
erkennen  läDst. 

Dals  bei  gerichtlichen  Untersachnngen  die  betreffenden 
Gegenstände,  soweit  sie  nicht  auf  Requisition  des  Gerichts 

vom  Chemiker  selbst  an  Ort  und  Stelle  entnommen  sind,  in 
vöUig  reinen,  amtlich  versiegelten  Gefäfsen,  von  Auftrag- 
schreiLen  begleitet,  in  Kmptan^  genommen  werden  müssen, 
dafs  nur  ein  Teil  derselben  zur  Untersuchung  verbraucht 
werden  darf,  ein  anderer  aofgehoben  werden  mii&,  dals  wäh- 
rend der  ganzen  Untersuchuugszeit  kein  zweiter  das  Labora- 
torium betreten  darf,  dafs  sämtliche  Reagenzien  den  höchsten 
Grad  von  Ueinheit  besitzen  müssen,  dafs  es  empfehlenswert 
ist,  mit  (iensellien  Reagenzien  und  Apparaten  mit  reinem 
Material  furtlaufende  Gegenvcrsuclie  anzustellen,  dafs,  wenn 
verschiedene  Stoffe,  z.  B.  Leichenteile  (Magen,  Darm,  Leber), 
Speisen  nnd  Erbrochenes  übergeben  werden,  diese  einzeln  zn 
nntersnchen  sind,  dais  das  Protokoll  resp.  das  Gkitachten  so 
abgefafst  werden  muTs,  dafs  es  dem  Richter  verständlich  und 
das  Resume  überzeugend  f^rscheint,  und  dafs  endlich  das  ge- 
ftmdüne  Gift  in  passender  Form  als  corpus  delicti  dem  Gut- 
achten beizufügen  ist,  erscheint  selbstverständlich,  soll  aber 
doch  niit  erwämit  werden. 

Liegen  die  fraglichen  Stoffe  in  reiner  Form  oder  in  klarer 
Ldsnng  vor,  so  unterscheidet  sich  die  gerichtliche  Analyse  in 
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nichts  Ton  der  gewöhnlichen.  Sollen  jedoch  sohlomige  nnd 
gefUrbte  organische  Substanzen,  wie  Leichenteile,  Speisereste  etc. 

untersucht  werden,  so  ist  folgendes  Verfahren,  welches  er- 
möglicht, flüchtige  Stoffe,  wie  Alkohol,  Chloroform, 
Blausäure,  Phosphor,  Alkaloide  und  endlich  metal- 
lische Gifte  in  derselben  Portion  bestimmen  zu  können,  an- 
zuwenden. 

Man  prOfe  zunächst  die  erhaltenen  Objekte  physikalisch 
(Phosphor,  Blausäure),  beobachte  Reaktion  und  u-eruch  und 

versuche,  mittels  der  Lupe  fremdartifrp,  moelianisoh  ])eige- 
mengte  Körper  aufzuspüren.  Man  zerschneide  gniisere  Stücke, 
rühre  das  Ganze  mit  Wasser  zu  einem  mäfsig  dünnen  Brei  an, 

f .efse  ihn  in  ein  Becherglas,  beobachte,  ob  sich  Flimmer  oder 
örnchen  absetasen  und  schlämme  diese  eventuell  ab  (Fliegen- 
steiu,  arsenige  Säure.  Phosphor,  Chromblei  etc.).  Man 
bringe  die  Substanz  in  einen  Kolben,  verschliefse  denselben 
mit  einem  mit  zwei  Spalten  versehenen  Korke,  welcher  mit 
einem  Stückchen  Silbernitratpapier  und  einem  Stückchen  Blei- 
essigpapier beschickt  ist,  bringe  an  einen  dunklen  Ort,  erwärme 
gelinde  und  beobachte,  ob  Leuchten  eintritt  oder  ob  das  Silber- 
papier geschwärzt  wiro  (Phosphor).  Das  Leuchten  des  Phos- 
phors kann  durch  gewisse  Umstände  (alkalische  Reaktion, 
Gegenwart  von  Terpentinöl  und  andern  Stoffen)  verhindert 
werden;  findet  aber  weder  Leuchten  noch  Schwärzung  des 
Silberjiapiers  statt,  so  ist  Plios])lior  in  nacliweisbaren  Mengen 
nicht  zugegen.  Wird  gleiclizeitig  das  Bleipapier  geschwärzt, 
80  hat  der  versuch  natflrlioh  nur  relativen  Wert  (Sohwefel- 
wasserstoff)- 

Man  gibt,  wenn  die  Gegenwart  von  Phosphor  angeaeigt 

ist,  den  Brei  in  einen  Kolben,  welcher  zur  Hälfte  von  jenem 
erfüllt  sein  kann,  säuert  mit  reiner  Weinsäure  deutlich  au 
und  destilliert  aus  einem  Chlorcalciumbade  mit  Hilfe  des 
MiTSCUERLiCHschen  Apparates  etwa  15  ccm  ab.  Die  Destillation 
ist  an  einem  ganz  dunklen  Orte  auszufahren  und  durch  geeig- 
nete Absperrung  Sorge  zu  tragen,  dafs  auch  die  Flamme,  durä 
welche  die  Destillation  bewirkt  wird,  keine  Liohtreflexe  aof 
den  Apparat  hervorrufe.  Man  beobachte  nun,  ob  in  dem  herab- 
steigenden Schenkel  oder  dem  Verbindungsrohre  des  Apparates 
hüpfende  Lichterscheinungen  auftreten  und  destilliere,  gleich- 
gültig, ob  dies  der  Fall  ist  oder  nicht,  unter  mehrfachem 
Wechseln  der  Vorlage,  den  Hauptteil  der  flfisagen  Masse  ab. 
Findet  Leuchten  statt,  so  hat  man  durch  passende  Abkühlung 
dafür  zu  sorgen,  dafs  dasselbe  in  dem  absteigenden  Schenkel 
des  Apparates  konzentriert  werde  und  die  Destillation,  nötigen- 
falls unter  Erhitzen  der  abdestillierten  Flüssigkeit  durch 
warmes  Wasser,  so  lange  fortzusetzen,  bis  das  Leuchten  auf- 
hört. Man  find.ety  wenn  man  so  arbeitet,  die  g^öfsere  Hftlfte 
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des  im  Brei  vorliaiideu  gewesenen  Phospbors  in  Substanz 
in  den  Vorlagen  wieder,  einen  kleineren  Teü  als  phospiiorige 
Säure. 

In  den  ersten  Teilen  des  Destillates^  werden  sich  etwa  vor- 
handene flüchtige  Stoffe  (Chloroform,  Äther,  Alkohol,  äthe- 
rische Öle)  durch  ihren  Geruch  bemerkbar  machen ;  auch  prüfib 
man  einen  kleinen  Teü  desselben  auf  Blausäure,  indem  man 

r-inige  Tropfen  reiner  KaUlauge,  Eisenvit riollösnnf^  und  Salz- 
säure bis  zur  sauren  üeaktion  zusetzt,  um  die  Bildung  von  Ber- 
linerblau hervorzurufen.  Ist  die  Abwesenheit  der  vorgenannten 
Substanzen  festgestellt,  so  vereinigt  man  sämtUcheDestülate  und 
sammelt,  wenn  die  Menge  erheblich,  den  am  Boden  lagernden 
Phosphor,  welchen  man  nach  geschehener  Wägung  in  zage- 
sohmolzener  Röhre  dem  Gerichte  als  corpus  dehcti  übergibt.  An- 
dernfalls wird  das  gesamt  e  Destillat  reichüch  mit  Clilorwftsser  ver- 
setzt, um  Phosphor  und  phosphorigo  Säure  zu  oxydieren,  einge- 
engt und  die  konzentrierte  Flüssigkeit  aufPhosphorsäure  geprüft, 
eventuell  nach  geschehener  Alkalisierung  mit  Ammon  und 
Magnesiamixtnr  gefällt  zur  quantitativen  Bestimmnnff. 

In  geeigneten  Fällen  kann  man  die  Substanzen  direkt  mit 
SchwefeTkohlenstofi*  schütteln.  Der  Phosphor  wird  leicht  gelöst 
und  die  geklärte  Lösung,  auf  trockenes  Fliefspapier  gebracht, 
bewirkt  in  warmer  Luft  Entzündung  desselben  nach  Verduns- 
tung des  Lösungsmittels.  Man  reserviert  selbstverständhch  die 
Hanptmenge  der  Lösung  als  BeweismitteL 

Nach  LiPowiTZ  soll  man  die  mit  Schwefelsftnre  anges&nerte 
Substanz  mit  kleinen  Schwefelstückchen  erhitzen  (destillieren). 
Der  Schwefel,  welcher  Phosphor  leicht  aufnimmt,  wird  heraus- 
genommen, mit  rauchender  Salpetersäure  oxydiert  \mä  in  der 
verdünnten  Lösung  Phosjjhorsäure  nachgewiesen.  Im  Mitsceier- 
LiCHschen  Apparate,  mit  Wasser  erhitzt,  bewirkt  Schwefel- 
Phosphor  Leuchten. 

Phosphorhaltige  Massen,  xn  eine  Wasserstoffatmosphäre 
gebracht^  bewirken  Grflnftrbimg  des  einer  Platin  spitze  aus- 
strömenden, angezündeten  Gases,  die  bf^ sonders  hervortritt, 
wenn  ein  Porzell  an  täfeichen  gegen  die  Flamme  gehalten  wird 
(DussARD  und  Blondlot).  Der  Endteil  der  Gasleitungsröhren 
ist  abzukühlen,  damit  nicht  durch  Glühen  des  Natronglases 
die  Grfinfärbung  verdeckt  werde;  auch  Schwefelwasserstoff  ver- 
deckt die  Färbung  und  bewirkt  eine  blane  Hamme.  —  Nach 
Fresihivs  nnd  Nbubaübr  stellt  man,  um  die  vorbezeichnete 
Flamm enfarbung  schön  zu  sehen,  erst  Phosphorsilber  dar,  indem 
man  Kohlensäure  durch  die  Masse  leitet,  ei-wärmt,  und  den 
mit  Phosphordampf  beladenen  Gasstrora  durch  Silberniti-at- 
lösung  leitet,  woselbst  Phosphorsilber  ausgeschieden  und  Phos- 
phors&nre  in  Lösung  erhalten  wird.  Das  Phosphorsilber  wird 
m  die  Wasserstoffatmosphftre  gebracht,  w&hrend  in  dem  Filtrat, 
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nachdom  das  Silber  mit  Chlor  ausgefällt  worden,  die  Phosphor- 
säure  uachgewiesseu  werden  kann. 

Sollte  man  nach  der  erstbeschriebeneii  MrrscH SRLiOHBchein 
Methode  unoxydierten  Phosphor  nicht  gefunden  haben,  trota- 
dem  aber  eine  Phoephorvergiftung  vemmtet  werden,  80  hat 
man  festzustellen,  od  nicLt  bereits  eine  Oxydation  statt- 
gefunden habe  und  phosphorige  Säure  gebildet  worden 
sei.  Man  bringt  zu  dem  Zwecke  einen  wässerigen  Auszug 
des  Debtillationsrückstandes ,  oder  diesen  selbst,  in  einen 
Wasserstoffentwickelnngsapparat,  IftUbt  das  Gas  viele  Stunden 
lang  durch  neutrale  Silberlöstmg  gehen  und  prüft,  falls  Phos* 
phorsilber  ausgeschieden  wird,  wie  oben  angegeben  auf  Flamme- 
I&rbung  und  das  entsilberte  Filtrat  auf  JMiospliorsäure. 

Hat  die  Prüfung  des  zuerst  aufgefangenen  Destillates  die 
Gegenwart  von  ]31ausaure  ergeben,  so  setzt  man  die  Destillation 
—  nicht  aber  mehr  aus  dem  Chiorcalciumbade,  sondern  aus 
einem  Wasserbade  —  so  lange  fort,  als  im  Destillate  noch 
Spuren  derselben  nachzuweisen  sind*  Die  Prüfung  mit  Kali- 
lange, chloridhaltiger  EisenvitrioUosong  und  Salzsäure  etc.  ist 
sicher  und  entscheidend.  Bei  Gegenwart  sehr  kleiner  Mengen 
Blausäure  entsteht  kein  blauer  Niederschlag,  sondern  nur  eine 
blaugrün  gefärbte  i?'lussigkeit,  ans  welcher  sich  alhnählich  blaue 
Flöckchen  absetzen.  Trotzdem  mache  man  die  ühodanreaktion 
Kur  völligen  Bestätigung  des  Befundes,  indem  man  einen  kleinen 
Teil  des  Destillates  mit  einigen  Tropfen  reiner  Kalilauge,  so- 
dann mit  gelbem  Schwefelammonium  versetzt,  im  Wasserbade 
eindampft,  mit  Salzsäure  ansäuert  und  dann  Eisenchlnrid  zu- 
setzt (blutrote  Färbung).  Zur  quantitativen  Bestimmung  rek- 
tifiziert man  die  (gewogene)  Hanptmenge  des  Destülates  über 
Boraxpulver  und  fällt  das  Destillat  entweder  mit  SSilberlösung 
als  Oyansilber,  oder  bestunmt  titrimetxisoh. 

Sollte  eine  Yerfpftwaft  mit  bittern  Mandeln  oder  blau- 
säurehaltigem Bittennandeldl  —  zur  Liköxfabrikation  wird  nur 
blausäurefreies  Öl  verwendet  —  vorliegen,  so  ist  das  Destillat 
trübe  imd  zeigt  den  entsprechenden  Geruch;  durch  Zusatz 
von  Äther  geht  das  Öl  in  denselben  über  und  die  wässerige 
Flüssigkeit  wird  klar. 

Um  sich  zu  übenseugen,  dafs  nicht  etwa  Ferro-  oder 
Ferridcyankalium,  welche  beim  Destillieren  mit  Sfturen 
ebenfalls  ein  blausäurehaltiges  Destillat  geben,  vorhanden  seien, 
wird  ein  kleiner  Teil  des  ßohmateriales  mit  Wasser  ausge- 
zogen, der  Auszug  mit  Salzsäure  angesäuert  und  eine  Portion 
davon  mit  Eisenchlorid,  eine  andre  mit  Eisenvitrioiiusang  ge- 
prüft. Wird  durch  einen  blauen  Niederschlag  BluÜangensala 
nachgewiesen,  so  wird  aus  der  mit  Schwefels&ure  schwach  an* 
gesäuerten  Lösung  mittels  nentralen  Eisenchlorides  die  entspre- 
chende Menge  Berlinerblan  ausgeflÜlt,  das  Fütxat  mit  cur  Bin- 
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cln7^£!;  freier  Schwefelsäure  völlig  liinreicliendem  weinsaarem 
Valium  versetzt  nnri  v.im  rlfstilliert,  wie  oben  angegeben. 

Der  Destillatioü.si  iicka.iaiid  von  der  Pliosplior-  resp.  Blau- 
säui'eermittelung  dient  zur  Aufsuchung  dei  Aikaloide.  Ist 
die  Anfrage  sofort  auf  irgend  ein  Alkaloid  gerichtet,  so  benntast 
man  das  übergebene  Material  natürlich  direkt,  nachdem  es  hin- 
reichend zerkleinert  ist.  Meist  wird  beim  Au&achen  cdnes 
Alkaloids  die  Art  desselben  ans  den  Vorakten  ersichtlich  sein 
und  vom  Chemiker  nur  eine  Bestätigung  des  Vermuteten  ge- 
fordert werden;  es  sind  indessen  doch  auch  andere  Fälle  mög- 
lich, und  es  muis  deshalb  das  Verfahren  darauf  gerichtet  sein, 
jedes  beliebige  Pflanzengift,  auch  ohne  besondere  DirektiTe, 
isolieren  zu  können.  Wenn  schon  im  Eingange  darauf  hinge- 
wiesen wurde,  KontroUTersuche  zn  machen,  so  sind  solche  bei 
der  Ermittelung  von  Alkaloiden  mit  ein^m  dem  verdächtigen 
StoiFe  möglichst  ähnlichen  Materiale  unter  allen  Umständen 
parallel  laufend  auszuführen.  Niemals  wolle  man  auch  eine 
physiologische  Prüfung  der  Wirkungdes  isolierten  Stoffes  durch 
subkntane  Injektion  von  Fröschen,  Kaninchen  etc.  nnterlassen. 
Mitteilungen  über  die  Wirksamkeit  der  einzelnen  Gifte  finden 
sich  in  den  Lehrbüchern  der  Toxikologie. 

Bei  der  Ermittelung  der  Aikaloide  handelt  es  sich  sowohl 
um  die  Methode  der  Isoliening,  als  wie  um  die  Erkennung  des 
isolierten  Stoffes.  Der  für  diesen  Abschnitt  bestimmte  Kaum 
gestattet  jedoch  nur,  die  Abscheidung  der  Pflanzengifte  näher 
zu  beleuchten;  die  Eigentümlichkeiten  nnd  Reaktionen  der- 
selben findet  man  in  jedem  giöfseren  Lehrbuche  der  Chemie 
nnd  speziell  in  den  ohemischen  Toxikologien,  auf  welche  liier- 
orts  verwiesen  wird,  —  nur  die  ganz  charakteristischen  Merk- 
male  können  an  diesem  Platze  angeführt  werden. 

Man  arbeite  entweder  nach  dem  von  Otto  modifizierten 
Verfahren  von  Stab,  oder  nach  demjenigen  von  Dbaobkdobf; 
ich  arbeite  stets  nach  dem  ersteren. 

Die  betreffenden  Substanzen  werden,  falls  sie  viel  wässerige 
Flüssigkeit  enthalten,  konzentriert,  wenn  sie  sehr  sauer  sind, 
soweit  abgestumpft,  dafs  die  Säure  schwach  vorwaltet ;  andern- 
falls werden  sie  mit  Weinsäure  schwach  sauer  gemacht.  Sie 
werden  alsdann  mit  Alkohol  (95°)  unter  Anwendung  eines 
Bflekfltifshfthlers  bei  einer  Temperatur  von  60—75''  nochmsls 
ausgezogen.  Nnr  wenn  Phjso stigmin  Termntet  wird,  wird 
kalt  und  bei  Abschlnüs  des  Tageslichtes  operiert.  Die  ver- 
einigten Auszüge  werden  nach  dem  Filtrieren  bei  derselben 
Tem]>fratur,  unter  Anwendung  eines  warmen  Luftstromcs 
oder  «  Hier  gut  wirkenden  Luftpumpe,  konzentriert,  die  zu- 
rückbleibende wässerige  Flüssigkeit  wird  filtriert,  das  Filtrat 
(zuletzt  unter  einer  Glasgloäe .  neben  Schwefelsftnre)  bis 
fast  zur  Trockene  verdampft.    Der  eztraktähnliohe  Bück- 
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stand  wird  mit  weuig  Alkohol  aufgeuommen  und,  langsam 
und  in  Ideinen  Portionen,  mit  AJkoh<d  Tarsetst,  so  lange, 
als  noch  Stoffe  ansgesohieden  werden.  Man  filtrierb  durch 
ein  ben&Istes  Filter,  konzentriert  das  Filtrat,  löst  den  Bftok- 

stand  in  Wasser  und  schüttolt  nun  so  lange  mit  immer 
neuen  Mengen  absoluten  Äthers,  als  derselbe  noch  gefärbt 
erscheint.  Die  ätherischen,  harz-,  fett-  und  farbstofireichen 
Auszüge  können  event.  auch  einzelne  Giftstoffe,  wie  Kolchicin, 
DigitaBn,  Pikrotoxin  nnd  E^antharidin  enthalten  und  werden 
für  sich  aufbewahrt.  (I.)  Die  gereinigte  saure,  wässerige  Flüssig- 
keit wird  mit  reiner  Natronlauge  stark  alkalisch  gemacht  und 
nunmehr  znr  Aufnahme  des  abgeschiodenen  Alkaloides'  mit 
absolutem  Äther  ausgeschüttelt.  Man  prüft  nun  mit  einer 
kleinen  Menge  der  ätherischen  Flüssigkeit  durch  freiwilliges 
Verdampfenlassen,  ob  flherhau^  ein  Bückstand  bleibt,  ob  der- 
selbe em  festes  oder  ein  flüssiges  Alkaloid  zurfickläfst.  Man 
sucht  durch  immer  neue  Mengen  Äther  die  alkalische,  wftsseiige 
Flüssigkeit  zu  erschöpfen,  stellt,  nachdi^m  beide  Lösungen  von 
einander  geschieden  sind,  die  letztere  <  11)  zurück,  destilliert  von 
dor  ütlierischen  Lösung  den  Äther  al>,  löst  den  Rückstand  in 
Alkohol  und  üborläist  der  freiwilligen  Verdimstun^.  Bleiben 
flüssige  Alkaloide  zurück,  so  ist  durch  deren  Allgememyerhalten, 
sowie  aus  ihrem  Verhalten  zu  den  Spezialreagenzien  festzu- 
stellen^ ob  Koniin  oder  Nikotin  vorkegt.' —  Feste  Alkaloide 
lassen  sieh  dadurch  reinigen,  dafs  man  sie  unter  Zusatz  von  reiner 
Weinsäure  in  Wasser  löst,  die  Lösung  mit  Petrolcuraäther  schüt- 
telt, scheidet,  die  wässerige  Lösung  alkalisch  macht,  mit  Äther 
schüttelt  und  die  Ätherlösung  eindampft;  das  Verfahren  ist 
event.  mehrmals  zu  wiederholen.  Die  Prüfung  geschieht  der- 
art, dafs  von  dem  in  wenig  Alkohol  gelösten  Alkaloide  einzelne 
Tröpfchen  auf  kleine  Schälchen  (Farbenftpfohen)  gegeben  und 
eingetrocknet  werden;  diese  Rückstände  werden  mittels  Glas- 
stäben mit  den  entsprechenden  üeagenzien  in  Verbindung  ge- 
bracht. 

Als Gruppenreagenzien  gelten  folgende:  Phosphormolyb- 
dftnsfture   (amorphe,    gelblichgef&rbte,    bisweilen  grünlich 

werdende  Niederschläge);  Phosphorwolframsänre  (ähn- 
lich wirkend);  Kaliumwismutjodid  (orangerote  Nieder- 
schläge"» ;  Kalium -Zink-  und  Kalium  -  Cadmiumjodid, 
auch  Kalium-Quecksilberjodid   (weiise,  später  gelb  und 


*  Morphin,  Narceiu  und  Kurariu  lösen  sich  im  Übenchuls  des  Fällung»- 
mitteli. 

'  Ist  die  Aufmorksninkoit  ausschliefslich  auf  eins  der  flüchtigen  Alkaloide 
SU  richten,  so  kommt  man  besser  zum  Ziel,  wenn  man  den  wässerigen  Hüok- 
atend  det  Mnem  alkoholischen  Autsagrei  mit  Natronlauge  alkalialert  and  der 
Destillation  unterwirft.  Dns  Destillat  wird  mit  Xther  oder  Petroleninlther  ant» 
geschüttelt  und  die  äthehscbe  Flüssigkeit  abgedampft. 
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tristall iniscli  werdende  Niederschläge") ;  Platin-  und  Gold- 
chlorid (flockige  oder  kristallinische  gelbe  Niederschläge); 
(.Quecksilberchlorid  (amorphe  weilse,  später  kristalhnisch 
werdende  Niederschläge);  Gerbstoff  (weifsgelbe  Flocken); 
Jodjodkalinm  (braune  Flocken). 

i)as  Verhalten  der  einzelnen  Pflanzengifte  gegen  Spesial- 
xeagenaien  ist  aus  beigehefteter  Tabelle  ersichtlich. 

Zu  erörtern  bliebe  noch,  was  mit  den  oben  I  und  H  be- 
zeichneten Flüssigkeiten  zu  geschehen  hat. 

Die  mit  II  bezeichnete  alkalische  wässerige  Flüssigkeit  wird 
zur  Abscheidung  etwa  vorhandenen  Morphins  oder  Narc eins 
mit  konzentrierter  Salmiaklösnng  versetet  nnd  mit  warmem 
Amylalkohol  wiederholt  ausgeschüttelt.  Man  kann  auch  die 
alkahsche  Flüssigkeit  mit  Salzs&nre  fibersäuem  und  dann  mit 
Ammoniak  wieder  alkalisieren.  Resultiert  beim  Abdampfen 
der  abgehobenen  alkoholischen  Lösung  das  Alkaloid  nicht  hin- 
reichend rein,  so  kann  es,  wie  oben  beschrieben,  durch  Bildung 
des  schwefelsauren  Salzes,  Schütteln  dessen  warmer  wässeriger 
Lösimg  mit  Amylalkohol,  Nenabscheidnng  dnrch  Ammoniak 
nnd  Aufnahme  in  Amylalkohol  gereinigt  werden.  Ist  gleich- 
zeitig Narcei'n  vorhanden,  so  scheidet  sich  ein  Teil  desselben 
mit  dem  Morphin  gemeinschaftlich  aus.  Es  ist  von  ihm  zu 
trennen  durch  Behandlung  mit  heilsem  Wasser,  welches  das 
Narcein  löst,  vom  Morphin  jedoch  fast  nichts  aufnimmt;  der 
siedenden  wässerigen  Lösung  kristallisiert  bei  hinreichender 
Konzentration  das  Naroeln  ans.  —  Bei  Prfifang  der  Alkaloide 
izt  obadht  sa  geben,  dafs  nicht  etwa  arsenige  Säure 
vorhanden  sei,  da  dieselbe  störend  auf  die  Einwirkung 
der  Speziaireagenzien  sein  und  die  Erkennung  der  Alkaloide 
erschweren  würde.  Die  Abscheidung  würde  durch  Ein- 
leiten von  Schwefelwasserstoff  in  die  saure  wässerige  Lösung 
der  Alkaloide  zu  geschehen  haben.  —  Weitere  M«agen 
Narcein,  sowie  Knrarin,  sind  in  der  mit  Amylalkohol  ans- 
gesohüttelten  wässerigen  Flüssigkeit  zu  suchen.  Sie  wird  mit 
gewaschenem  Sande  eingedampft;  der  zerriebene  Rückstand 
wird  mit  absolutem  Alkohol  digeriert  und  danach  trockene 
Kohlensäure  in  die  Mischung  geleitet;  das  Filtrat  wird  abge- 
dampft. Kurarin  ist  in  kaltem  Wasser  leicht  löshch,  Narcein 
nicht.  Behufs  Beinigung  des  Bückstandes  wird  er  in  warmem 
Wasser  gelöst,  die  I^sung  dnrch  ein  genäistes  Filter  gsschickt, 
zor  Troäne  gebracht,  der  Büokstaiä  in  Alkohol  gäöst  und 
von*  neuem  eingetrocknet. 

Die  mit  I  bezeichnete  ätherische  Lösung  kann,  aufser 
Farbstoffen.  Fett,  Harz  etc.,  Pikrotoxin,  Kolchicin,  Digi- 
talin  und  Kantharidin  enthalten  (.aul'serdem  kleine  Mengen 
Veratrin  und  Atropin).  Man  neutralisiert  mit  reinem  kohlen- 
sauren Kalk,  dampft  ein,  zieht  ddu  zeniebenen  Bttckstand  mit 
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Äther  aus,  dampft  wieder  ein,  löst  in  warmem  Wasser,  filtriert, 
wenn  nötig,  konzentriert  und  stellt  mit  einigen  Tropfen  des 
Konzonty:ii  •  s  dio  Spezialprüfungen  auf  Pikrotoxin,  Digitalin 
und  Kolchicin  an.  Das  Pikrotoxin  kristallisiert,  wenn  es 
hinreichend  rein  ist,  weingeistigen  Lösungen  in  feinen  seiden- 
glänzenden  Kristallen  aus.  Zur  Abscheidung  des  Kantha- 
ridias  schüttelt  man  die  neutralisierte  Flüssigkeit  mit  Chloro- 
form. Die  abgelassene  Lösung  wird  zur  Bildung  des  can- 
tharidinsauren  Natriums  mit  sehr  schwacher  Natronlauge  ge- 
schüttelt, die  abgehobene  wässerige  Flüssigkeit  wird  mit  Schwefel- 
säure versetzt  und  nun  mit  neuen  Mengen  Cliloroforra  an?- 
geschüttclt,  aus  welcher  Lösung  alsdann  das  Kantkaridin  sehr 
rein  erhalten  wird. 

Es  liegt  nahe,  dals  das  Verfahren  häufig  vereiiiiaukt  werden 
kann,  besonders  wenn  die  Aufmerksamkeit  nur  auf  ein  bestimm- 
tes Pflanzengift  gerichtet  i^^t.  Man  kann  sich  unter  TJmst&nden 
alsdann  derjenigen  Methode  im  kleineu  bedienen,  welche  zur 
fabrikmäfsigen  Daretellung  der  fraglichen  Körper  dienen.  Oft 
gelingt  es,  mit  einem  verhältnismäfsig  unreinen  Alkaloide  die 
charakteristischen  Reaktionen  mit  zweifelloser  Deutlichkeit  zu 
erhalten,  oft  mufs  das  Reinigungsverfahren  so  lange  fortgesetzt 
werden,  dafs  man  die  Beste  imt  Besorgnis  unter  den  Händen 
verschwinden  sieht.  Bisweilen  resultieren  amorphe  Massen, 
welche  Reaktion,  Greruch  und  Geschmack  der  Alkaloide  be- 
sitzen, sich  auch  gegen  die  Mehrzahl  der  Oonoralreagenzien  als 
solche  verhalten,  bei  der  Spezialprüfung  aber  eine  und  die 
andere  Reaktion  aublassen,  besonders  aber  nicht  aus  saurer 
Lösung  in  Benzol  oder  Petroleumäther  übergehen.  Selmi  nennt 
dieselben  Ptomaine  und  gibt  an,  dafs  dieselben  auch  physio- 
loglsclie  Wirkungen  ausüben:  Erweiterung  der  Pupille,  der 
bald  darauf  Kontraktion  folgt:  augenblickliche  Verlnngsamuug 
und  Unregelmäfsigkeit  der  Herzschlage;  konvulsive  l^ewegung. 
Nach  BrüUahdel  und  Bodtmy  können  diese  bei  der  Fäulnis 
tierischer  Körper  entstandenen  Gilt«  von  den  i  lianzengifteu 
teilweise  durch  ihr  Verhalten  zu  Ferridcyankalinm  unter- 
schieden werden.  Dieses  Salz  wird  auf  Zusatz  der  Pflanzen- 
alkaloide  nicht  verändert,  während  es  durch  Einwirkung  eines 
Ptomains  sofort  In  Ferrocyankalium  umgewandelt  wird  und 
als  solches  mit  Eisenoxydsalzen  den  charaktoristiychen  Nieder- 
schlag von  Berliner- Blau  liefert.  Bei  den  Versuchen  führt  man 
das  aus  dem  Leichnam  ausgezogene  Alkaloid  zuerst  in  die 
Schwefelsäureverbindung  über  und  gibt  einige  Tropfen  der 
Lösung  dieses  Salzes  in  ein  Uhrglas,  welches  schon  eine  geringe 
Quantität  gelösten  Ferridcyankaliums  enthält.  Ein  Tropfen 
neutrales  Eisenchlorid  der  Mischung  zugesetzt,  ruft  sofort  den 
blauen  Niederschlag  von  P^isencyanür-Cyanid  hervor,  wenn  die 
Base  ein  Ptomam  war,   während  bei  Gegenwart  einzelner 
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Piiauzenalkaloide  imd  Abwesenheit  eines  Ptomains  diese  Heak- 
tlon  nicht  eintritt.  Leider  zeigt  eine  grofise  Ansalil  von 
Pflanzenalkaloiden  (Atropin,  Akonitin,  Apomorphin,  Morphin, 
Brucin,  Strychnin,  Koniin,  Nikotin)  ein  sehr  ähnliches  Yer- 
lialten,  so  dafs  der  Wert  dieser  Beobachtung  immer  nur  ein 
relativer  ist.  Was  im  übrigen  die  Ptomaine  betritft,  so  ist  die 
Zalil  derer,  die  bereits  gefunden  sein  sollen,  eine  sehr  grofse; 
indessen  ist  die  Beindarstellung  gröfserer  Mengen  behufs 
scharfer  Gharakterisienmg  derselben  doch  nur  in  ganz  verein* 
zelten  Fällen  gelangen  nnd  scheint  die  willkürliche  Darstellung 
einer  bestammten  Art  Eur  Zeit  noch  nicht  möglich  zu  sein. 
Man  ist  in  dieser  Beziehung  daher  auf  die  Berichte  der 
Autoren  angewiesen.  —  Von  fiüclitigen  PtoiuaiiK  ii  ist  eins 
verschiedenen  Chemikern,  auch  uns  selbst  im  Jahre  lö70,  be- 
gegnet. Dasselbe  wurde  aus  Leichenteilen  (von  uns  aus  unver- 
westen)  nach  dem  STAs-Oiroeohen  Verfahren  isoliert,  ist  nach 
übereinstimmenden  Berichten  gelblich,  stark  und  andauernd 
nach  Mäuseharn  riechend,  scharf  schmeckend,  stark  basisch 
reagierend,  bildet  mit  Salzs  inre  Jvristallnadcln,  gibt  mit  den 
Geueralreagenzien  eine  ]\Iciigo  für  Pilanzenalkaloide  charakte- 
ristische Keaktionen  (z.  il.  mit  Gold-,  riatiu-  und  Quecksilber- 
chlorid, Jodjodkaliumi  Ealiumqnecksilberjodid,  Phosphormolyb- 
dänsänre  und  Gerbsäure),  trübt  sich  aber  nicht  beim  Erwär- 
men. —  Ein  zweites,  sehr  giftig  wirkendes  flüi^ges  PtomaSn 
ist  von  Otto  erkannt  worden.  Dasselbe  roch  nicht  roniinartig 
lind  ähnelte  in  %'ieler  Beziehung  dem  Nikotin;  indessen  p;ab  es 
ein  kriätallinisches  Hydrochlorat  und  in  ätherischer  Lösung 
mit  Jod  keine  ßoussiNschen,  sondern  nadeiförmige  Kristalle 
von  dunkelgrüner  Farbe. 

Eine  Aneahl  von  PtomaXnen  (Arsine?)  sind  in  Leichen- 
teilen von  mit 'Arsen  vergifteten  Personen  gefunden  Avorden. 
Es  ist  dies  um  so  merkwiirdiger,  als  die  antiseptisch©  Wirkung 
des  Arsens  bisher  für  zweiiellos  gehahon  wur(h?.* 

Ein  dem  »Strychnin  in  vieler  Beziehung  ähnliches,  jedoch 
wenig  bitteres  xmd  mxAit  kristallisiertes  PtomaXn  wnrae  von 
OiOTTA  gefunden.  Ein  dem  Veratrin  ähnliches  Ptomain  wurde 
von  Brouakdel  und  Boutmy  in  einer  verwesten  Wasserleiche 
entdeckt:  dasselbe  reduzierte  im — Gegensatz  zum  Veratrin  — 
Fcrrocyankalium  momentan  und  zeigte,  injiziert,  ein  abweichen- 
des physiolocci^ehes  Yerlialten. 

ii.m  üciii  Atropin  ähniiches  Ptomain  fanden Öokxexscue in 
und  ZüBLZBB  in  Fleischaufgufs.  Dasselbe  wirkte  pupillener- 
weitemd,  Herzschlag  erhöhend  und  dann  lähmend,  entwickelte  aber 
mit  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  keinen  Blütengeruch. 
Sblmi  fand  jedoch  ein  Ptomain,  welches  nicht  blols  diesen  Ge- 


^  HusBMAHH,  Ardnv  Pharm,  [a]  Bd,  19.  S.  415. 
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rnch  beim  Erw&nnen,  sondern  —  im  Gegensatz  zum  Atronin  — 
aneh  bei  Behandlnng  mit  Salpetersäure  in  der  Kälte,  nnd  zwar 

gelegentlich  noch  nach  zwei  bis  drei  Tagen  zeigte. 

Besonders  grofs  ist  die  Anzahl  derjenigen  Ptomaine,  welche 
nicht  in  Ath^r,  wohl  aber  in  Amylalkohol  löslich  sind,  und  die 
deshalb  —  immer  das  STAS-ÜTTOsche  Verfahren  im  Auge  — 
vorzugsweise  mit  Morphin  verwechselt  werden  können. 

Selbstverständlich  darf  man  nicht  angeben,  ein  Pflanzen- 

fb  gefunden  zu  haben,  wenn  in  solchen  Fällen  auch  nur  eine 
'  charakteristisclien  Reaktionen  ausbleibt,  hat  vielmehr  mit 
reinem,  verdünntem  Matninl  Gegenversuche  zu  maclifn,  pliysio- 
logi^^che  Experimente  auzuötellen  und  darnach  sein  Gutachten 
zu  iurmulieren. 

Das  BKAoiVDOBisclie  Verfahren,  in  seinen  Orandzügen 
mitgeteilt,  ist  folgendes.  Man  zieht  mit  schwefelsäurehaltigem 
(2%)  Wasser  aus  (bei  Gegenwart  von  Kolchicin,  Bi^itaUn  und 
Solanin  ]<n]t\  filtriert,  stumpft  mit  JMacrnes'ia  soweit  ab,  dafs 
die  Lösung  immer  noch  deutlich  sauer  bleibt,  konzentriert,  di- 
geriert den  sirupdicken  Kiickstand  mit  schwefelsäurelialtigera 
Alkohol  und  ültriert.  Man  dampft  ein  und  schüttelt  behufs 
Reinigung  den  wässerigen  Bflokstand  wiederholt  mit  warmem 
Petroleumäther.  Piperin  wird  hierbei  gelöst  nnd  ist  in  den 
abgehobenen  ätherischen  Flüssigkeiten  zu  saohen  resp.  durch 
Abdampfen  derselben  zu  erhalten.  Die  wasserige  Flüssigkeit 
wird  mit  Benzol  digeriert  rosp.  umgeschüttelt;  in  der  abgeho- 
benen Lösung  kann  enthalten  sein:  Koffein,  Kolchicin, 
Digitalin  nebst  Spuren  von  Yeratrin,  welche  durch  Ab- 
dampien  zn  gewinnen  sind.  Die  irosserige  Flässigkeit  win} 
nunmehr  mit  Amylalkoliol  behandelt,  welcher  Pikrotoxin  und 
Salicin,  auch  einen  Teil  etwa  vorhandenen  Narkotins  auf- 
nimmt; man  sucht  sie  durch  Abdampfen  zu  erhalten.  Die 
wässerige  Flüssigkeit  wird  sodann  mit  Chloroform  ausgeschüttelt, 
um  Pap  averin  und  Thebain,  sowie  kleine  Mengen  von 
Narcein  nnd  Bruoin  zu  gewinnen.  Unterbleibt  die  Ans« 
sohüttelnn^  mit  Amylalkohol,  so  gehen  hier  anch  Karkotin 
nnd  Veratan  mit  in  Losnng.  Die  wässerige  Lösung  wird  nun- 
mehr auf  ca.  40**  erwärmt,  mit  warmem  Petroleumäther  über- 
schichtet und  mit  überschüssigem  Ammoniak  durchgeschüttelt. 
Die  abgoliobono  ätliorisclie  Schicht  hintorlälst  beim  Verdunsten: 
Koniin,  Nii^uLin,  ISruciu,  Strychniu,  Papaverin,  Ye- 
ratrin (anch  Chinin),  von  welchen  die  beiden  ersteren  in 
Wasser,  Papaverin  und  Veratrin  (auch  Chinin)  in  absolutem 
Äther  lösUch  sind.  Die  erwärmte  alkalische,  wässerige  Flüssig- 
keit wird  jetzt  mit  Benzol  behandelt,  aus  dessen  Lösung 
Atropin,  Akonii in ,  Kodein  (auch  Chinidin  und  (Jinchonin) 
zu  erhalten  sind.  Die  wässerige  Flüssigkeit  wird  mit  Schwefel- 
säure angesäuert,  erwärmt,  mit  Amylalkohol  überschichtet,  mit 
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Ammoniak  wieder  alkftliaiert  nacl  mit  vannem  Amylalkohol 

auageachüttelt;  in  Lösung  gehen:  Morphin  nnd  Solanin, 
ancn  etwas  Narcein.  Die  Hauptmasse  des  Narceins  wird 
aus  der  wässerigen  Flüssigkeit  durch  Abdampfen  derselben  xmd 
Ausziehen  des  Trockenrückstandes  mit  Alkohol  erhalten. 

Von  kfinstiioli  ber^esteUien  Basen  ist  das  Anilin  neuer- 
dings mehrfach  zu  Yergiftimgen  in  Grebrauoh  gezogen  worden. 
Basselbe  ist  in  Wasser  schwer,  in  Alkohol  nnd  Äther  leicht 
löslich,  ebenso  in  säurehaltigem  Wasser,  nnd  durch  scharfe 
Reaktionen  charakterisiert.  Die  salzsaure  Lösung  wird  durch 
Chlorkaikiosung  purpurviolett  gefärbt.  Eine  violette  Färbung 
entsteht,  wenn  man  die  mit  einigen  Tropfen  Salpetersäure 
▼eraetete  aalaanie  Lösung  anf  SohwefelsftnTe  sohiohtet.  Die 
kleinsten  Mengen  Anilin  in  schwefelsaurer  Lösung  werden  er- 
kannt, wenn  man  etwas  davon  auf  einen,  mit  dem  positiven 
Pol  eines  BrN-ENschen  Elementes  verbundenen,  Platindeckel 
giefst  und  die  Flüssigkeit  mit  dem  negativen  Poldraht  berührt, 
es  folgt  eine  intensive  Bläuung  (Letueby).  —  Da  das  in 
ohemifiohen  Fabriken  Terarbeitete  Anilin  meist  tolnidinhaltig 
ist,  das  Tolnidin  aber  die  Ghlorkalkreaktion  verdeckt  (Brännung 
hervorruft),  so  ist  eine  Trennung  der  beiden  8tofie  ndlag.  Diese 
wird  dadurch  bewirkt,  dafs  man  die  Basen  in  Oxalsäure  Salze 
überführt  und  die  Mischung  mit  verdünntem  Alkohol  anssdeht: 
das  ÄuÜinoxalat  geht  in  Lösung. 

Dieselben  Massen,  welche  zur  Aufsuchung  des  Phosphors, 
der  Blansftnre  und  der  Pflanaengifte  gedient  haben,  können 
zur  Aa£mohnng  der  metallischen  G-ifte  benatzt  werden. 
Wie  vorausgeschickt,  sind  alle  Massen  vor  der  ohenusohen 
Prüfung  einer  genauen  Okularinspektion  zu  untrr werfen,  um  zu 
ermitteln,  ob  nicht  etwa  schwer  lösliche  oder  unveränderte 
Giftstoffe,  wie  Arsen  (Fliegeiistein,  Schp>rbenkobalt ),  Arsenik 
(arsenige  »Saure j,  Bieipräparate  etc.  vüriiandeu  seien.  Fmdet 
man  kleine  wei&e  Körnchen,  so  ist  mit  ihnen  die  Prüfung  anf 
arsenige  Sftnre  direkt  anaustellen.  Als  Ftmdamentalversach 
gelte  die  Erhitsnng  in  einem  zur  verschlossenen  Spitze  ausge- 
sogenen Glasröhrchen  mit  davor  geschobenem  Kohlensplitter. 
Man  bringe  zunächst  den  letzteren  zum  Glühen  nnd  erhitze 
alsdann  das  Körnchen,  so  dafs  event.  dessen  Dämpff»  über  die 
glühende  Kohle  hin  wegstreichen.  Ist  das  Körnchen  Arsenik, 
ao  wird  sich  an  dem  bauchigen  Teile  der  Böhre  ein  Spiegel 
von  metallischem  Arsen  ansetzen.  Derselbe  sublimiert  beun 
Erhitzen,  wird  oxydiert  und  setzt  sich  in  dem  weiteren,  kälteren 
Teil  der  Röhre  iu  weifsen,  mikroskopischen  Oktaedern  ab.  — 
Andre  Körnchen  werden  in  salzsäurehaltigem  Wasser  gelöst, 
worauf  mit  einigen  Tropfen  der  Lösung  auf  kleinen  weifsen 
Schälcheu  die  für  Arsen  charakberistischeu  Beakbionen  versucht 
werden.    Schwarze  Kömchen  oder  Schuppen  geben,  wenn 

EL8KEK,  Praxis.  4,  Aufl.  28 
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solche  aus  Arsenxnetall  bestohen,  hvlm  Erliitzen  in  ansgeso» 
genen  Röhrchen  auch  ohne  Vorlage  des  Kohlensplitters  einen 
Spiegel.  Sic  entwickeln,  auf  glühende  Kohle  geworfen,  den  Ge- 
ruch nach  Knoblauch.  Milder  Salpetersäuren  Lösung  sindj  wie 
oben  beschrieben,  Reaktionen  zu  bewirken. 

Unter  aUen  Umständen  liat  ntminehr  die  Zerstörung 
der  organischen  Snbstanaen  stattsofinden  nnd  deren 
«berföh^g  in  eine  klare  Flüssigkeit.  Es  geschehe  dies 
entweder  durch  Erhitzen  mit  Salzsäure  unter  Zusatz  von 
chloT^aurem  Kalium  oder  wässeriger  Chlorsäure,  wobei  letztere 
stets  im  tlberschufs  bleibori  mufs  (Probe  mufs  auf  Zusatz 
von  Salzöäuie  Chlor  eniwickeln).  Sind  die  Massen  sehr 
sauer  und  sehr  dtbinfltlssig,  so  stumpfe  man  die  S&ure  vor- 
her mit  reiner  Soda  ab  und  konzentriere  bis  zur  Brsikon* 
sistenz.  Man  überweist  mit  etwa  dem  gleichen  Volumen  reiner 
Salzsäure,  setzt  eine  Messerspitze  chlorsaures  Kalium  hinzu» 
erwärmt  auf  dem  Wasserbade  und  fährt  unter  stetem  Umrühren 
mit  dem  (abwechselnden)  Zusetzen  von  Salzsäure  und  chlor- 
saurem Kalium  fort,  bis  die  ganze  Masse  in  eine  klare,  gelb- 
liche Flüssigkeit  fibergegangen  ist,  in  welcher  jedoch  meist 
weifse  oder  gelbliche  Flocken  umherschwimmen,  welche  sich 
jeder  Zerstörung  hartnäckig  widersetzen.  Bei  Anwendung  von 
Chlorsäure  darf  die  Flüssigkeit  nicht  zu  sehr  konzentri^^rt 
werden.  Man  erhitzt,  event.  unter  Zusatz  von  Wasser  bis  zur 
völligen  Austreibung  vorhandenen  Chlors  und  filtriert  durch 
ein  DenftÜBtes  Filter,  nötigenfaUs  unter  Anwendung  der  Wasser- 
luftpumpe. Der  Bückstand  (I)  wird  getrocknet  imd  f&r  sich 
behandelt.  Man  kann  nur  sehr  kleine  Teile  des  Eiltrates  mit 
den  entsprecheTiden  Reagenzien  direkt  auf  dieses  und  jenes 
Metailgift  prüfen.  Findet  sich  Baryt,  so  ist  derselbe  mit 
Schwefelsäure  auszufällen.  Die  Hau])tmenge  wird  warm  cfstollt, 
24  Stunden  lang  oder  bis  zur  vollständigen  Sättigung  ein 
Strom  von  gewaschenem  Schwefelwasserstoff  hindurchgäeitet 
und  darauf  nochmals  24  Stunden  lang  zum  Absetzen  beiseite 
gestellt.^  Man  filtriert,  konzentriert,  sättigt  die  Flüssigkeit 
nochmals  mit  SchwefelwaRserstolf,  filtriert,  wenn  noch  Aus- 
scheidung stattgefunden  haben  sollte,  und  vereinigt  den  erhal- 
tenen Niederschlag  mit  dem  zuerst  erhaltenen.  Das  Filtrat  (II) 
wird  zurückgestellt  und  später  für  sich  behandelt.  Ist  der 
erhaltene  Niederschlag  dunkel  gef^bt,  so  ist  auf  sämtliche 
giftige  Metalle  Bücksieht  zu  nehmen;  ist  er  gelb,  so  können 
Arsen,  Antimon  und  Zinn  vorhanden  sein,  der  Niederschlag 
kann  aber  auch  aus  Schwefel  und  organischen  Substanzen  be- 


'  FiiESKXics  empfiehlt,  wenn  man  Arsen  vermutet,  die  FlQssiglieii  vor 
dem  Eiuleiteu  des  Schwefelwasäcrstofies  mit  schwefliger  äaorc  zu  tätUgeo,  um 
vorbanden«  Ar«ensSure  la  anenig«r  Süare  sa  redoxteren. 
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stehen  —  letztere  werden  fast  immer  ausgeschieden.  Im  ersteren 
Falle  wird  der  in  ein  Kristallfläschclion  gespülte  Niederschlag 
mit  heilsem  gelbem  Schwefelammoiiium  wiederholt  durchge- 
schüttelt. Man  filtriert,  süfst  mit  Schwefelammonium,  später 
mit  Wasser,  aus  und  bringt  das  filtrat  zur  Trockne;  das  Un- 
gelöste (III;  wird  spftter  für  sich  behandelt.  Der  Trocken- 
rQckstand  wird,  behufs  Zerstörnng  der  organiBchen  Sabstansen 
sowohl,  als  wie  auch,  um  eine  bessere  Trennung  von  etwa  vor- 
handenem Antimon  zn  bewirken,  mehrmal«?  mit  rauchender 
Salpetersäure  beträufelt  und  eingetrocknet,  so  lange,  bis  er 
rein  gelb  ist.^  Er  wird  sodann  mit  reiner  Natronlauge  be- 
feuchtet, mit  einer,  dem  Material  entsprechenden,  Menge 
trockener  Soda  und  Katronsalpeter  vexneben,  ansgetrocknet 
und  vorsiohtig  jnun  Schmelzen  gebracht.  Die  Schmelze,  welche 
als  lianptsubstanzen  arsen-  und  autimonsanies  Natrium,  sowie 
Zinnoxyd  enthalten  kann,  wird  mit  warmem  Wasser,  welches, 
nebst  Spuren  von  Zinnoxych  nur  arsensaures  Natrium  löst,  aus- 
gezogen (Spuren  von  Zuinoxyd  werden  durch  eingeleitete 
Kohlensäure  gefällt),  der  Auszug  wird  filtriert;  das  Ung^elÖste 
(IV)  wird  fttr  sich  behandelt.  -  Aus  dem  EUtrat  sind  £e  ans 
der  Schmelze  staasomenden  Stiokstoff^erlnndimgen  zu  entfernen. 
Es  geschieht  dies  durch  Abdampfen  unter  Zusatz  von  etwas 
Schwefelsäure.  Der  Zweck  ist  erreicht,  sobald  die  schweren 
Dämpfe  der  letzteren  sichtbar  werden.  Die  verbleibende  Flüssig- 
keit wild  mit  Wasser  verdüunt  imd  in  den  MARSHschen  Apparat 
gebracht.  Vor  der  Anwendung  des  letzteren  ist  zu  prüfen,  ob 
die  anr  Entwickelnng  des  Wasserstoffgases  verfagbaren  Chemi- 
kalien rein  sind.  Man  gibt  zn  dem  Zwecke  Zink  und  verdünnte 
Schwefelsäure  in  den  Apparat,  entwickelt  mit  der  nötigen 
Vorsicht  und  läfst  das  getrocknete  Gas  längere  Zeit  (mindestens 
eine  halbe  Stunde)  durch  den  Apparat  gehen.  Man  erhitzt 
dabei  die  E-eduktiousröhre  vor  der  ausgezogenen  Stelle,  brennt 
das  der  Spitze  entströmende  Gas  an  nnd  beobachtet,  ob  sich 
in  dem  ansgezoganen  Teil  der  Böhre  ein  spiegelartiger  Beschlag 
ansetzt.  Ist  dies  nicht  der  Fall,  so  wird  ein  Teü  der  vorbe- 
reiteten Flüssigkeit  in  den  Apparat  gegeben,  der  event.  vorher 
mit  neuem  Material  zur  Wasserstoffentwickelung  zu  beschicken 
ist.  Man  erhitzt  die  lleduktionsröhre,  wie  oben  beschrieben, 
zum  Glühen  und  versucht,  einen  Arsenspiegel  zu  erhalten. 
Gelin^^t  es  nicht  alsbald,  so  ist  mehr  resp.  die  ganze  Flüssig- 
keit in  den  Apparat  zu  geben.  Man  kann  von  der  S^ke  des 


^  Hat  man  nur  auf  Arsen  Eücksicht  cu  nehmen,  so  wird  der  gelbe  li^' 
Niedertchlag  direltt  mit  Bromwuaer  behftnddi   Dieses  loat  vorh«nd«ne«  Anen 

r.u  .^rBfn.sIiure.  Das  von  überschüssiffem  Brom  durch  Alxlainpfcu  Itefreiti' 
Fiitrat  kann  sowohl  in  den  ÜA^RSHschen  Apparat  gebracht,  als  auuli  nach  dem 
Übersättigen  mit  Ammoniak  direkt  durch  XagnenummiMhung  göfiUlt  -werden. 
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Spiegels  einen  ungeiaiiron  Bückschlurä  auf  die  Menge  des  vor- 
hancßnen  Axseiu  maohen,  wenn  man  flieh,  wie  ee  Otto  gethan, 
Spiegel  ans  bestimmten  Mengen  (1  mg,  0,1  mg,  0,01  mg  0,001 
mg)  Arsenik  herstellt,  indes  wird  dieses  YerfaJbren  von  vielen 

Cliemikem  verworfen;  stärkere  Spiegel  f^'md  wägbar.^  Sehr 
kleine  Mengen  von  Arsen  geben  Anhauche,  die  erst  dann 
sichtbar  werden,  wenn  weifses  Papier  hinter  dieselben  gehalten 
wird,  iiiutsteheu  stärkere  Spiegel,  so  versucht  man  mehrere 
derselben,  mindestens  swei,  m  erhalten.*  Anfterdem  Tenooht 
man  dem  der  Spitze  der  Böhre  entströmenden,  angezflndetan 
bläulich- weifsbrennenden  G^e  atif  in  dasselbe  gehaltene  Por- 
zellanschäl ehr  n  Arsenflecke  abzugewinnen.  Man  stellt  an  einem 
Teil  der  erlialtenen  Spiegel  und  Flecke  die  Identität  des  Arsens 
fest  und  übergibt  deu  andern  dem  Auftraggeber  als  corpus 
delicti.  Der  Arsenspiegel  ist  durchsichtig  braun,  dabei 
glänaend;  er  ist  dnrch  eine  Flamme  leicht  fort  cn  treiben,  resp. 
sn  veiflüchtigen,  miter  Entwiokelnng  eines  an  Knoblauch 
erinnernden  Geruches.  Löst  man  einen  Teil  des  Spiegels  in 
Salpetersäure  (durch  Aufsaugen)  und  versetzt  die  Miirrh  Ans- 
blasenl  m  ein  Schälchen  gebraclito  Lösung  mit  eiiiem  Tropfen 
ammomakaliäch-neutraler  Silberlösung,  so  entsteht  eine  gelbe 
Anssoheidnng  von  arseni^aurem  Silber.    Ars enf lecke  sind 

flänzend  schwarabrann,  in  Lösongen  von  tmterchlorigsaTirem 
ratrimn  oder  chlorsaurem  Kalium  löslich;  in  Salpetersftiire 
gelöst,  entsteht  auf  Zusatz  von  salpetorsanrpm  Silberammoniak 
ein  gelber  Nied  erschlag;  in  Schwefelammonium  gelöst  und  ein- 
getrocknet, wird  der  Rückstand  von  kohlensaurem  Ammon 
gelöst,  nicht  aber  von  Salzsäure;  aus  salpetersaurer  Lösung 
wird  durch  starkes  Schwefelwasserstoffwasser  gelbes  Sohwefd- 
axsen  abgeschieden. 

Das  aus  der  Schmelze  nicht  Gelöste  (IV)  wird  getrocknet 
und  mit  Cyankalium  zusammengeschmolzen,  um  Antimon  und 
Zinn  zu  reduzieren.  Der  Eeguius  wird  mit  Salzsäure  digeriert, 
um  Zinn  zu  lösen;  zurückbleibendes  Antimon  wird  durch 
Königswasser  gelöst.  Die  Zinnlösung  wird  durch  Schwefel- 
wasserstoff brann  gefüllt;  in  verdünnte  Qaecksilberchloridlösong 
gegossen,  wird  weifses  Ghlorftr  gefällt.  Die  Antimonlösung 
wird  durch  Schwefelwasserstoff  orangerot  gefallt  und  scheidet 
auf  Zusatz  von  Wasser  weifses  basisches  Clilorür  aus. 

Das  vom  Schwefeiauimon  ungelöst  G-ebiiebene  (III;  bringt 


*  Ein  neues  Verfahren  zur  schnellen  quantitativen  Bestimmung  kleiner 
Hengren  Arsen  unter  Anwendnng  des  mit  modifiaerter  Gläkrghra  venehMieii 

Mai  [!m  hon  Apparates  ist  von  Ed.  Polekske  in  den  AtMtm  äet  KoUai. 
GesuHdimtsamUs  (Band  V.  Heft  2)  veröffentlicht  worden. 

'  Hfiten  mvb  man  sich  tof  B5hran  ▼on  aneikhaltigem  Olase,  die  anob 

Spiegel  ansetzen.  Aua  nicht  aufgeklärten  T'r  neben  entstehen  bisweilen  BHki' 
nungen  im  Glase;  Otto  schreibt  diese  einem  äiiioiumgehalt  des  (Glases  zu. 
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man  m  ein  Schalchen,  trocknet,  wägt  und  beliaudelt  mit  er- 
winuter  Salpetersäure.  Sohwefelblei^  und  Schwefelkupfer 
werden  gelöst,  Sohwefelqneoksilber  bleibt  ungelöst. 

Man  dampft  die  salpetexsanre  Lösung  unter  Znsatz  von 
Schwefelsäure  ein,  filtriert  vom  ausgeschiedenen  schwefelsauren 
Blei  ab,  dampft  weiter  ein,  löst  den  Bückstand  von  schwefel- 
saurem Kupfer  nnd  fällt  aus  der  Lösung  das  Metall  entweder 
galvanisch  oder  das  Oxyd  durch  Erhitzen  mit  Natronlauge 
unter  Zusatz  yon  Tranbenmcker.  Das  schwefelsaure  Blei  wird 
gewogen,  dnrob  Behandlung  mit  koblensanrem  Ammon  in 
kohlensaures  Salz  i^bergeführt,  so  in  Salpetersäure  gelöst  und  in 
dieser  Lösung  durch  die  Speziaireagenzien  für  Blei  identifiziert. 
—  t)as  ungelöst  gebliebene  Schwefelquecksilber  wird  durch  neue 
Mengen  Salpetersäure  unter  Znsatz  von  Salzsäure  gelöst,  die 
Lösung  zur  Trockne  gebracht,  der  Bückstand  in  Wasser  gelöst. 
Die  Lösung  wiid  dnrck  frisch  bereitete  Zinncddorflrlösmigredu'- 
aierti  das  iS»gesohiedene  Quecksilber  dnrdi  Drack  nnd  Wime 
zu  Kflffeiohen  yereint  nnd  in  dieser  Form  als  corpus  delicti 
abgegeben. 

Das  von  der  Behandlung  mit  SclnrcfoUvassers-toff  hpr- 
rührende  Filtrat  (IJ)  wird  in  zwei  Teile  geteilt  und  in  einem 
desselben  Zink,  in  dum  andern  Chrom  gesucht  resp.  bestimmt. 
Man  fSUt  mit  Ammoniak  und  Schwefetommoniun,  setzt,  um 
Eisen  und  phosphorsaure  Erden  au  lOsen,  verdfixmte  Essigsäure 
hinzu  und  röstet  den  gesammelten  und  getrockneten  Nieder- 
schlag. Man  löst  in  Schwefelsäure,  unter  Zusatz  von  Salpeter- 
säure, dampft  ein  und  löst  den  Rückstand  in  Wasser.  Die 
Lösung  wird  in  den  meisten  Fällen  noch  Spuren  von  Eisen 
entiialLtin.  und  dadurch  ^elb  gefärbt  erscheinen.  .M!an  versetzt 
daher  mit  reiner  Soda  bis  nur  beginnenden  F&Uung,  setzt  essig^ 
saures  Natrium  sn  und  entfernt  das  beim  Aufkochen  sich  aus- 
scheidende Eisenoi^hydrat  durch  Filtrieren.  Dem  Filtrat  fällt 
Schwefelwasserstoff  reines  J-^rliwefelzink  aus. 

Die  andere  Portion  wird  fast  zur  Trockne  gebracht,  mit 
Salpeter  verrieben  und  ganz  eingetrocknet.  Die  Masse  wird 
allmähhch  schmelzendem  Salpeter  einverleibt,  die  gesamte,  vom 
chromsaurem  Kalium  gelb  geilirbte  Schmelze  nach  dem  Erkalten 
mit  Wasser  ausgezogen  und  im  Filtrat  das  Chrom  durch  die 
speofisohen  Beagenzien  (essigsaures  Blei,  Schwefelsäure)  nach- 
gewiesen. Die  quantitative  Bestimmung  geschieht  als  Ckrom- 
oxyd. 

Der  beim  Zerstören  der  ursprünglichen  Masse  gebhebene 
Bückstand  (I)  enthält,  wenn  vorhanden,  Silber  als  Chlorsüber 


*  Man  wird  iu  den  meisten  i^len  wobl  thun,  die  erste  Flössigkeit  vor 
der  Behandlung  mit  Schwefelwasserstoff  aaf  Blei  zu  prSftn,  und  wnn  sokÜMl 
mrlModMi,  diMelbe  tofori  mit  Scbwefebinxe  amsofiUieB. 
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beigemeugt;  er  kann  au/kerdem  kleine  Mengen  von  schwefel- 
saurem Blei  und  sohwefelsaurem  Bary um  enthalten.  Er 
wird  mit  Soda-Salpeter  verpufft,  die  Schmelze  wird  mit  Wasser 
ausgelaugt,  in  die  Lauge  Kohlensäure  eingeleitet,  man  kocht 
auf.  schüttelt  gut  um  und  filtriert;  abfiltriertes  kohlensaures 
Bloioxyd  wird  in  Salpetersäure  gelöst  und  die  Lösniiir  ge- 
prüft. —  Silber  wird  beim  Schmelzen  reduziert;  mau  lindet 
es  teils  als  Begulos  an  den  W&nden  des  Tiegels,  teils  als 
ascheähnlichen  Stoff  durch  die  Masse  verteilt.  Der  nach  dem 
Auslaugen  verhleibende  Absatz  wird  in  Salpetersäure  gelost, 
die  Lösung  zur  Trockne  verdampft,  der  Rückstand  in  Wasser 
^lö5?t,  und  das  Filtrat  j^eprüft.  —  Etwa  vorhandenes  scliwefel- 
s  au  res  Baryum  wird  bereits  beim  Schmelzen  in  kohlensaures 
resp.  salpetersaures  Salz  übergeführt  worden  sein;  sollte  den- 
noch ein  Teil  desselben  unaufgeschlossen  geblieben  sein,  so 
wird  er  beim  Auslaugen  der  Schmelze  zurück  bleiben.  Es 
wird  durch  Kochen  mit  Sodalösung  in  kohlensaures  Baryuni 
übergofiil'rf :  dasselbe  wird  in  Salpetersäure  gelöst,  die  verdünnte 
Lösung  wird  gejirüft. 

Anfser  den  vorstehend  abgehamielten  Stoßen  können 
wolil  noch  eine  Menge  anderer  Stoö'e  Ursache  von  Vergif taugen 
sein.  So  wirken  B.  nicht  bloi^  freie  Säuren  und  fttaende 
Alkalien,  sondern  auch  gewiss e  Salze  (chlorsaures,  schwefel- 
saures Kalium,  Alaun,  Salpeter,  kohlensaure  Alkahen  u«  a.  m.), 
die  im  gewöhnlichen  Leben  als  völlig  tmschädlich  gelten,  unter 
Umständen  doch  giftig.  Ebenso  kennen  Gase  (Kohlensäure, 
Kohlenoxydgas,  Leuchtgas,  Schwei el\va.sserstoff  u.  v.  &.)  Ver- 
giftungen hervorrufen.  Derartige  Vergiftungen  sind  jedoch 
meist  zufiLUige  und  sind  als  forensische  Fälle  im  engeren  Sinne 
nicht  £u  betrachten.  Meist  wird  der  Sektionsbefhnd  auf  die 
Natur  des  betr.  Giftes  hinleiten,  oft  wird  die  Art  des  Giftes 
aus  den  begleitenden  Nebenumständen  zweifellos  festgestellt 
werden,  so  dafs  dem  Chemiker  event.  nur  die  Bestätigung  übrig 
bleibt.  Vergiftungen  mit  Tierstoffen  (Schlangengift,  Tollwut- 
gift),  septikämische  Vergiftungen  (Käsegift,  Leichengifl) 
sind  bisher  chemisch  nicht  nachzuweisen  gewesen ;  der  Kachweis 
eines  Pilzgiftes,  obwohl  Muskarin  als  ein  solches  erkannt  worden 
ist,  ist  bei  effektiven  Vergiftungen  ebenfalls  noch  nicht  mit 
Sicherh ei t  p^e ftlhrt  worden.  Alk'oholvergiftnngen  gehören  zu 
den  zufälligen,  deren  Ursache  bereits  durch  den  Sektionsbefund 
festzustellen  ist.  Die  Chloroform  Vergiftungen,  welche  meist 
auf  Eisenbahnfahrten  ausgeführt  worden  sem  sollen,  dürften 
wohl  zum  Teil  ins  Beich  der  !Pabel  zu  verweiseiL,  jedoch 
unter  anderen  Umständen  der  Beachtuntf  wolil  wert 
sein.  Zur  Abscheidung  des  Chloroforms  destilliert  man 
einen  Teil  der  erhaltenen  Massen  ab,  entwässert  mit  Chlor- 
calcium  und  rektifiziert  bei  guter  Kühlung.    Führt  man  die 
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DestUlfttion  bei  mKlkiger  Temperatur  in  einem  kleinen  Mitsoher- 
UOHsohen  Apparat  aus  nnd  erhitet  einen  Teil  dee  Verbindimge' 
rolires  bis  zum  Glühen,  so  erfolgt  eine  Zersetzung  des  Chloro- 
forms nnd  (las  Destillat  wird  Salzsäure  enthalten,  Wendet  man 
statt  dessen  eine  einfache  rechtwinkolitr  geboijrene,  etwas  weite 
Glasröhre  an  und  erhitzt  dieselbe  zum  Glühen,  so  wird  in  die- 
selbe emget'uhrtes  Jodkalmiukleisterpapier  durch  £iiiwukung 
TOn  Ohlor  geblftnt.  SelbBtyerstindlicb  sind  bei  ausgeführter 
Destillation  Geruob  nnd  Gesohmaok  des  Destillates  zu  prüfen. 

Die  Naohweisnng  von  Karbolsäure,  dnrob  welche  in  der 
letztPT^  Zeit  eine  ungewöhnliche  Anzahl  von  Vergiftungen, 
meist  unabsichtlicher  Art,  erfolgt  ist,  geschieht  ebenfalls  durch 
Destillation.  Man  übergiefst  die  zerkleinerten  Objekte  mit 
dem  gleichen  Gewicht©  zweiprozent^er  Schwefelsäure  und 
destilliert  unter  Dnrohleiten  eines  Damp&fcromes.  Die  Destil- 
lation mnis  80  lange  fortgesetzt  werden,  als  im  Destillat  no^ 
durch  Bromwasser  ein  Niederschlag  erzeugt  wird.  Der  quali- 
tative Nachweis  wird  d'irch  Eisonchlorid  (Blaufärbung)  geführt; 
mit  Volumen  Amraouiaktlüssigkeit  versetzte  Phenollösung, 
mit  einigen  Tropfen  Chlorkalklösung  versetzt  und  gelinde  er- 
wärmt, wird  klar,  bei  sehr  grol^er  Verdünnung  meergrün;  mit 
einigen  Tropfen  MiLLONschem  Beagens  zum  Kochen  erhitste 
PhenoUösung  wird  auf  Zusatz  von  einigen  Tropfen  Salpeter- 
säure rot.  —  Da  Phenol  als  normaler  Bestandteil  im  mensch- 
lichen Harn  vorkommt  (bei  gemischter  Nahrung  werden  täg- 
lich ca.  0,015  g  ausgeschieden,  Engel),  in  noch  gröfseren  Mengen 
aber  bei  der  Fäulnis  der  ProteinstolTe  auftritt  (Baümann  und 
Biinm),  mufs  stets  eine  quantitative  Bestimmung  desselben 
stattfinden.  Es  geschieht  dies  in  bekaxmterArt  durch  Titrieren 
mit  Vioo  N.  Kaliumbromat-  und  Vio  N.  Kaliumbromidlösung, 
jedoch  mit  der  Modifikation,  dais  die  Bromanalyse  in  eine  Jod- 
analyse  verwandelt  und  die  abgeschiedene  Menge  Jod  mit  VioN. 
Natriumtliiosulfatlösung  gemessen  wird.  1  ccm  */io  Thiosulfat 
=  0,0127  Jod  =  0,008  Brom  :  0,001560  Phenol.  —  Bucheu- 
holsteerkreosot  wird  durch  Eisenchlorid  nur  vorabergehend 
blaa,  dann  aber  schmntsiggran  gefUrbt. 

Auch  die  Oxalsäure  hat,  seit  sie  als  Putz-  und  Scheuer- 
mittel unter  dem  harmlosen  Namen  „Zuckersäure allgemeine 
Verbreitung  gefunden  hat,  zu  vielen,  teils  absichtlichen,  teils 
unabsichtlichen  Vergiftungen  Anlafs  gegel-i  n.  Bei  mit  Oxal- 
säure vergifteten  Personen  findet  man  bisweilen  m  den  bchleim- 
hänten  des  Magens  nnd  des  Dnodennms,  sowie  in  den  Harn- 
kanilohen  der  Nieren  mikroskopisoh  kleine  klinorrhomboidisohe 
Prismen  von  Calciumoxalat,  znweilen,  besonders  im  Blut,  qua* 
d ratische  Oktaeder  in  Briefkouvertform,  die  besonders  bei  pola- 
risiertem Lichte  und  gekreuzten  Nikols  schön  erk<^nnbar  sind. 
—  Zur  Erlangung  freier  und  halbgebundener  Oxalsäure  werden 
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die  emgetroc kneten  Massen  wiederholt  mit  heilsem  absoluten 
Alkohol  ausgezogen;  die  vereinigten  Auszüge  werden  bis  zur 
sfthen  Masse  eingedampft  und  noolimalB  in  Alkohol  RelM;  die 
Lösung  wird  filtriert,  das  Fütrat  eingedampft,  der  Bftckstind 
in  Wasser  aufgenommen,  die  wässerige  Lösung  mit  Essigsäure 
versetzt  und  mit  Chlorcalcium,  besser  mit  Gipswasser,  gefallt. 
Dieselben  Stotfe  werden  dann  nochmals  mit  Wasser  ausge- 
zogen, um  Oxalsäure  Alkalien  zu  losen  und  können  schliefshch 
nochmals  mit  salzsäurehaltigem  Wasser  ausgezogen  werden 
(Oaloimnozalat).  Dmikle  Lösungen  mlissen  zur  ^ßrookeno  ge- 
bracht und  mit  Alkohol  extrahiert  werden.  Die  Oxals&are  ist 
stets  quantitativ  zu  bestimmen,  als  Calciomoxalat  gewogen, 
oder  in  salzsanr^^r  Lösung  durch  Titrieren  mit  Chamäleon.  Man 
wolle  sich  aber  hierbei  stets  des  Umstandes  erinnern,  daik 
Oxalate  mit  vielen  Speisen  von  uns  eingenommen  und  in 
mancherlei  Krankheiten  (Bhenmatismus,  Podagra)  als  pathogenea 
Produkt  ausgeschieden  werden  (Oxiüiirie). 


Fl«.  IM. 

TBcnuinttA«  Sffiiall«. 


Eine  Yerhältnismg  fsig  oft  wiederkehrende  Arbeit,  die  je- 
doch ebenso  oft  wie  vom  Chemiker,  vom  Arzt  selber  vorge- 
nommen wird,  ist  die  Ermittelung  von  Blutflecken.  Die  Er- 
kennung frisch  eingetrockneter  I31utflecke  als  solche  ist  nicht 
schwer,  dagegen  wird  die  Erkennung  von  verwestem  oder  zer- 
setztem Blnt  selten  oder  nie  gelingen.  Es  ist  drini^end  nötig, 
daüs  man  sich  durch  Antopsie  ein  Bild  von  alten  Blutflecken^ 
wie  man  solche  auf  Textilstoffen  aUer  Art,  Hols,  blankem  una 
verrostetem  Eisen  selbst  herstellen  kann,  verschaffe.  Man 
kennt  alsdann  die  pliysikalische  Beschaffenheit  solcher  Flecke 
und  hat  im  gecrebenen  Falle  zunächst  auf  Umfang  und  Stel- 
lung der  einzelnen  Flecke  liücksicht  zu  nehmen.  Sind  die 
Flecke  auf  harten  FlAohen,  so  sacht  man  das  F^tgetrookneta 
durch  Absohaben  davon  au  erhalten  und  sieht  es  'mit  Waaseir 
aus;  befleckte  TextilstofiTe  werden  direkt  ausgezogen.  Aus  dem 
Auszuge  sucht  mnn  die  TEiCHM.ANNschen  Häminkristalle  zu 
gewinnen.  Man  trocknet  zu  dem  Zweck  (nach  Hoppe-Seiler) 
einen  Teü  des  durch  Glaswolle  filtrierten  Auszuges  bei  gelinder 
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Wärme  in  einem  Uhrgläsohen  ein,  fiigt  dem  Büokstande  dn 
kftom  riehtbares  Kömohen  Koobsalz  und  einige  Tropfen  Eie- 

esdg  zu,  erhitzt  schnell  Über  der  Spirituslampe  und  dampft 
sodann  bei  sehr  gelinder  Temperatur  ein,  bis  jeglicher  Geruch 
von  Essif^sänre  verschwunden  ist.  Der  Bückstand,  tmter  dem 
Mikroskop  bei  300 — 400inaliger  Vergröfserung  betrachtet,  wird 
bei  Gegenwart  von  Blut  die  rhomboidalen,  oft  kreuz-  und 
rosettenförmig  übereinaiider  gelagerten,  kaum  durchscheinenden» 
braunen,  glftnsendea  TiiOBMANKsohen  Eristalla  erkennen  lassen. 
Man  kann  diese  Operation  aber  auch  direkt  auf  einem  Objek- 
tivgläschen  ausführen.  Ich  wähle  stets  solche,  in  welche  eine 
kleine  Höhlung  eiT]jf!:eschliiren  ist,  bewirke  die  Lösung  in  der 
Höhlung  und  schiebe  alsdann  einen  Teil  der  Masse  auf  die 
Fläche,  gebe  mittels  eines  Glasstäbchens  einen  Tropfen  £ssig- 
sfture  za  imd  lasse  über  sehr  Uemer  Plamme  bis  nioht  anr 
völligen  Trockne  eindampfen.  —  Nach  Stküvb  wird  der  mit 
Ammoniak  sokwach  alkalisob  gemachte  wässerige  Auszug  mit 
Tanninlösung  gefallt  und  dann  mit  Essigsäure  übersättigt.  Der 
durch  DekanticTon  gui  gereinigte  Niederschlag  wird  auf  einem 
Übjektivgläscheii  bei  gewöhnlicher  Temperatar  eingetrocknet 
und  mit  Kochsalz  und  Eisessig  behandelt,  wie  oben  beschrieben. — 
In  derselben  Weise  kann,  ein  dnrok  essigsaures  Zink  h«rvor- 
genifener  KiederscUag  bekandelt  werden,  nm  reichliche  nnd 
sobtoe  TsiGHMANNsche  Kristalle  zn  erhalten  (Hmnsam).  Unter 
allen  Umständen  hat  man  sich  davon  zu  überzeugen,  dafs  die 
fraglichen  Massen  nicht  schon  vor  dem  Behandeln  mit  Chemi- 
kalien kristallinische  Körper  enthalten.  Die  Häminkristaiiö 
^eben  mit  Kalilauge  eine  dichroitische  Lösung;  sie  erscheint 
in  diknner  Schiebt  grün,  in  dickerer  rot.  Ans  völlig  xersetatem 
Blute,  oder  solchraa,  welches  l&ngere  Zeit  mit  verwesenden 
Eiweiisstofifen  in  Berührong  gewesen  ist,  gelingt  es  meist 
nicht,  die  TETCTfMANNschen  Kristalle  ah/nscheiden. 

Hat  man  gröfsere  Mengen  Flüssigkeit  zur  Verfügung,  so 
kauii  man  noch  eine  Reihe  von  Versuchen  zur  Bestätigung 
der  Anwesenheit  des  iilutes  damit  ausführen. 

Man  vennischt  die  BlntlÖsimg  (möglichst  konaentriert;  wird 
Eisen  daneben  vermutet,  wird  mit  verdünnter  NatronlangCi 
die  absolut  frei  von  Stickstoffsäuren  sein  mufs,  aufgenommen, 
dann  mit  Essigsäure  schwach  übersättigt),  mit  1  ccm  alkoho- 
lischer, bräunlichgelb  gefärbter,  frisch  bereiteter  Guajak- 
tinktur  und  ebensoviel  ozonisiertem  Terpentinöl  (öl, 
welches  längere  Zeit  in  schlecht  verschloi>seuer  Flasche  aufbe- 
wahrt wurde  nnd  ganz  schwache,  wtaerige  Indigolösun^  beim 
Sidiütteln  entfärbt).  Bei  Anwesenheit  von  Blut  tritt  eme  in- 
tansive  Blaaftrbtmg  ein,  bewirkt  durch  das  Hämoglobin,  wel- 
ches da«i  Ozon  des  Terpentinöls  auf  die  Guajaktinktur  über- 
irägl.   Entscheidend  ist  diese  Reaktion  allein  jedoch  mcht, 
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da  sie  auch  von  andern  Stoffen  (EisenBalzen,  Salzen  derStiok- 
stoffsäuren,  Speichel  u.  a.  m.)  hervorgerufen  wird. 

Beim  Erhitzen  der  wässerigen  Blntlösnng  mit  MlLLOKSohem 
Beagens  koaguliert  EiweiTs  in  braunroten  Flocken. 


Bot  Orange  Gelb 


Or&B 


UxyUüinoglobin 
0A~ 


Bcducierte« 
HiaoglobiB. 


Iliimatln  CMet- 
häaMglobia)  ia 


Hlnaifai  ta 

•JkaUsoher 


Rotluiiertcs 
UnmAtia. 


Illljii'iji iii|liii|riil 
4%BC  O  Eh  F 

Uff.  ist. 

Beim  Erhitzen  mit  Salpetersäure  werden  Flocken  von 
gelblicher  Farbe  abgeschieden.  Chlorwasser  entfärbt  und 
scheidet  beim  Erwtonen  Flocken  von  sohmntsiger  Farbe  ab. 
Blntlangensala  fUlt  die  mit  Essigsftiire  angeeftnerte  LOeong 

£ast  weifs. 

AVurden  die  durch  einfaches  Aufkochen  ausgeschiedenen 
Eiweilsstoffe  durch  Natronlauge  wieder  in  Lösung  gebracht, 

so  zeigt  die  Lösung  Dichroismus. 

Wird  ein  Trockenrückstaud  der  wäbserigen  Lösung  durch 
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nockmaliges  Emdampi'en  mit  Cldorwasäer  ^tfarbt  imd  zugleich 
dftB  m  den  Bltitkörperohen  entbaHene  Xüseii  oxydiert,  so  be- 
wirkt E/hodankalium  entsprechende  Söttmg  (such  in  der« 
selben  Weise  mit  blutbeileolrter  Leinwand  ausführbar). 

Blutreste  mit  Pottasche  zusammengeschmolzen  lassen  C^an- 
kalium  entstehen:  beim  Erwärmen  der  Schmelzlösung  mit  Eisen- 
feile entsteht  Ferro cyankaliiim.  dessen  Lösung  mit  bekann- 
ten Reagenzien  gepriift  werden  kaim. 

Basselbe  Salz  entsteht  beim  Erhitaen  von  blntkaltigem 
Eisenrost  mit  Kaliummetall. 

PaiallelTersuche  sind  überall  dringend  geboten. 

Vor  allem  bietet  die  Spektralanalyse  ein  ausgezeich- 
netes Mittel  zur  Erkenxiimg  des  üiutes  dar.  Bedingung  ist. 
dais  das  Blut  friscli  und  die  Blutlösung  nicht  zu  verdünnt  sei 
(etwa.  1:40);  eingetrocknete  Blutflecke  werden  mit  ganz  schwacli 
ammoTtiakalischwn  Wasser,  oder  mit  JodkaUnmlösung  (1  :  4> 
aufgeweicbt.  Die  filtrierte  Tjösung  bringt  man  in  ein  Glas 
mit  flachen  Wänden,  so  dafs  die  Flüssigkeitsschicht  etwa  1  cm 
Dicke  besitzt,  rmd  bringt  das  Fläschchen  vor  den  Spalt  de.- 
Apparates.  Als  solchen  wendet  man  zweckmäiisig  das  bereits 
S.  103  erwähnte  Universal-  oder  Taschenspektroskop  von 
W.  Vogel  (käuflich  für  48  Mk.  bei  Kbüss  in  Hamburg)  an. 

Ist  der  Apparat  riobtig  eingestellt  nnd  erleoohtet,  so  be- 
obachtet man,  wenn  man  eine  konsentrierte,  wässerige,  bei 
Zutritt  der  Luft  bereitete  Blutlösung  vor  den  Apparat  bringt, 
ein  völUges  Erlöscheii  rl es  Spektrums  bis  auf  den  zwischen  den 
FRAUNHOFERschen  Linien  Ä  und  B  befindlichen  Teil.  Bei  ent- 
sprechender Verdiinnung  findet  weitere  Aufhellung  statt,  erst 
von  B  bis  Z),  dann  von  H  bis  jP,  bis  endlich  nur  noch  zwischen 
D  «nd  E  die  ftr  das  Ozybftmoglobin  (Verbindung  des  Hä- 
moglobins mit  Sauerstoff)  oharakteristisoben  dunklen  B&nder 
(Absorptionsstreifen)  erscheinen  und  dauernd  sichtbar  bleiben. 
Ist  das  Blut  schon  alt,  oder  hat  man  sich  zur  Herstellung  der 
Lösung  des  Jodkaliums  oder  der  Ammoniakfiüssigkeit  bedient, 
so  erscheint  nur  ein  breiter  Absorptionsstreifen  zwischen  C 
nnd  nabe  an  D;  dieser  ist  obarakteristisch  für  das  Met- 
bämo globin,  welches  sich  nur  dadnrob  vom  Oj^bftmoglobin 
unterscheidet,  da&  der  Sauerstoff  in  jenem  fester  an  den  Blut- 
farbstoff gebunden  ist,  als  in  diesem.  Bisweilen  erscheinen 
aher  die  beiden  Körpern  entsprechenden  Streifen  gemein- 
schaftlich. 

Versetzt  man  frische  Biutiösung  roit  stark  reduzieren- 
den Substanaen,  am  besten  farblosem  Sohwefelammonium,  so 
wird  das  Insher  hellrote  Oxyhämoglobin  allmählich  dünkel, 
blätüich,  violett,  eine  Ersoheinung,  die  am  schönsten  an  der 

Betrachtung  des  arteriellen  und  venösen  Blutes  im  tierischen 
Körper  zu  studieren  ist.   Die  Lösung  des  reduzierten  Hä- 
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moglobins  ruft  einen  Ixraiten  Abeorptionwtreifen  swischen 
D  und  E  hervor.  ^  Wird  einer  soIolieiL  Ltenng  Sftiieritoff  sog»* 
ftUirt,  oder  wird  sie  mit  Luft  geschüttelt,  so  verschwindet  oam 
Bednktionsband  und  es  erscheinen  die  beiden  dem  Oxyhämoglobin 

entsprenli fanden  Streifen  wieder,  welche  bei  empnerter  Einwirlcnng 
des  Schwefelammoniums  dem  £in-Bande  wieder  weichen,  um 
bei  weiterer  Sauertito£fzufuhr  von  neuem  wieder  aufzutreten. 
Diese  Wechselwirkung  ist  durchaus  charakteristisoli  ftir  Blut, 
nnd  wird  yon  keiner  andern  roten  MüMigkeit  hervorgebraoht» 
(IndigkarminlQsnng). 

Versetzt  man  frische  Blutlösung  mit  oxydierenden  Sub- 
stanzen, z.  B.  mit  Eisessig,  so  wird  das  Hämoglobin  in  Hä- 
matin  umgewandelt.  Die  bisher  rote  Farbe  der  Lösung  geht 
in  braun  über,  und  es  erscheinen  nunmehr  im  Spektrum  vier 
Absoiptioneliinder,  nnd  swn  eins  iwiebhen  C  nnd  2>,  awai 
Bwieohen  D  nnd  J?,  jedes  liart  sn  der  Grense  des  Zwischen- 
TMunes,  und  eines  swischen  E  nnd  F,  hart  sn  der  Linie  F. 
Dasselbe  Spektrum  erhält  man  zuweilen,  wenn  alte  Blutflecke 
mit  reinem  Waspcr  aufgenommen  wcrdon.  wobei  wahrscheinlich 
minimale  Mengen  organischer  Sauren  wirksam  werden.  Auch 
Jodkalium  soll  oxydierend  wirken,  mde^isen  erhält  man  bei 
Anwendung  desselben  mit  rotem  Blnte  meistens,  wie  bereits 
oben  angegeben,  das  einbandige  Spektnnn  des  Hämatins  in 
alkalisoner  Lösung.  Basselbe  ernAlt  man  natdrHck  stete 
beim  Übersättigen  der  essigsauren  Lösung  mit  Ammoniak. 

Wird  eine  Häraatinlösnnp;  mit  rodnzi ercnden  Substan:?en 
(Schwet'elammonium )  behaudeit,  so  bewirkt  bie  im.  Spektroskop 
das  Erscheinen  von  zwei  breiten  Bändern  zwischen  D  und 
eins  in  der  Mitte,  eins  hart  an  der  Linie  E.  Es  ist  beksont- 
lich  die  Eigentfimliolikeit  mancherlei  Körper,  dimkle  Linien 
im  Spektrom  kervoxsnntfen;  insbesondere  ist  diese  Thatsache 
zur  Erkennung  verschiedener  organischer  Farbstoffe  '"Wein- 
farbstoff, Fuchsin,  Karmin,  Indigotin,  HSmatoxylin  u.  s.  w.) 
benutzt  worden :  indessen  gibt  es  keinen  Körper,  welcher  ge- 
rade Bänder  an  denjenigen  Stellen  hervorruft,  die  das  Blut 
nnd  dessen  Bestandtede  in  ihren  Metamorphosen  bewirkt.  Vor* 
sngsweise  ist  das  Spektroskop  aber  zum  Kaohweis  von  Kohlen- 
oxyd im  Blnte  (bei  Kohlendnnstvergiftungen)  geeignet,  weil 
das  Kohlenoxydb  fl  mo^lobin  eine  vcrhältnipmärsic;  sehr  be- 
standige Verbindung,  m  sehr  kleinen  Mengen  und  noch  nach 
sehr  langer  Zeit  nachwei-^liar  ist.  Über  den  Nachweis  selbst 
ist  bereits  S.  393  ausführiicli  berichtet. 
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Die  Untersuchung  des  Harns  und  der 
Hamkonkretionen. 
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Di©  Untersuchung  des  Harns  nud  der  Harnkon- 
kretionen ist  eine  häufig  wiederkehrende  Arbeit,  deren  ge- 
schickte Erledigung  dem  ausübenden  Fachmanu  Ruhm  und 
Gold  einbringt.  Wir  glaubten  deshalb  dieses  Tiioma  nicht 
übeTj^hen  zu  dürfen,  zamal  die  Ausftihrung  pathologiBch- 
chemisclier  Untersuclumgen  wegen  Überladung  mit  andern 
Arbeiten  %^ou  den  Arsten  immer  mehr  und  mehr  auf  die  öffent- 
lichen T. ab  Oratorien  und  Untorsuchungsanstalten  abgewälzt  resp. 
nbertrageu  wird.  Allerdings  wird  man  in  diesem  knapp  zuge- 
schnittenen Buche  keine  ausführlichen  Beschreibungen  kUni- 
scher  Untersuchungsmethoden  zur  Verfolgung  rein  wissen- 
sehaflHoher  Zwecke  erwarten  dfirfen,  auch  8<ul  dieser  kurze 
Abschnitt  keineswegs  etwa  das  groise  klassische  Werk  von 
YoGEL  und  Kiübaheb  ersetzen  wolku;  sondern  es  sollen  die 
für  <\en  praktischen  Arzt  für  die  Diagnostizierung  ge- 
wisser Krankheiten  not  igen  und  oft  wiederkehrenden  Ermit- 
telungen besprochen,  und  die  diesen  dienenden  Methoden  iu 
möglichster  Kürze  vorgeführt  werden. 

Der  Harn  ist  ein  Sekret  der  Nieren;  mit  ihm  wird  ein 
Teil  der  beim  Stoffwechsel  zersetzten,  für  den  Organismus  aher 
nicht  weiter  verwendbaren  Stoffe  aus  dem  Tierkörper  ausge- 
■chieden.  Normaler  Harn,  frisch  gelassen,  ist  klar,  von  hell- 
bemsteingelber  Farbe,  fleischbrühartigem  Gernrh,  kaum  bitter 
salzigem  Geschmack,  schwach  saurer  Reaktion  und  einem  spez. 
Gewicht  von  1,015—1,025. 

Die  Zusammensetzung  des  Harns  ist  vielfach  von  der 
Emähnmg  ahhängig.  Fünf  sechstel  der  festen  Bestandteile 
des  Harns  bestehen  aus  Harnstoff  und  Kochsalz;  der  Rest  be- 
steht 7^^v  Hälfte  aus  andern  organischen  Körpern,  zur  Hälfte  aus 
andern  Salzen.  Als  Durchschnittsmengen  der  in  einem  binnen 
24  Stunden  normalmäTsig  gelassenen  Harui^uantum  (1500  ccm; 
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enthaltenen  Hauptbestandteile  sind  nach  J.  YoasL  die  folgenden 
anzusehen: 


Die  Menge  dos  unter  normalen  Verhältnissen  von  einem 
gesunden  Menschen  innerhalb  24  Stunden  gelassenen  Harns 
beträgt  1500—2000  ccm.    Sie  wird  erhöht  durch  Zuführung 

S ofser  Mengen  von  Wasser  und  wässerigen  Flüssigkeiten  (Bier, 
iffee),  und  wird  vennindert  dnroh  emöhte  Mtiskelthätigkeit 
oder  SchweiXaabsonderung. 

Das  spezifische  Grewicht  zeigt  die  Dichtigkeit  des 
Harns  an.  Früh  gelassener  Harn  ist  konzentrierter,  als  abends 
gelassener.  Bei  manchen  Krankheiten  findet  eine  ungewohn- 
uche  Erhöhung  des  spezifischen  Gewichtes  statt.  Zur  Bestim- 
mung desselben  bedient  man  sich  dee  Piknomelex«  oder  üro- 
meters.  Letiteres  ist  ein  für  eine  Temperatur  yon  15* 
geaichtos  Aräometer,  welches  mit  den  Diobtigkeitszahlen  Ton 
1,000 — 1,050  versehen  ist.  Das  spezifische  Gewicht  ist  nur  auf 
einen  Teil  einor  während  24  Stunden  p^olassenen  Harn- 
naenc^e  zu  bostiinmen,  wie  auch  alle  andern  Bestimmungen 
nur  aui  Teile  einer  solchen  Sammelm  enge  zu  bezieiieu  aiiid. 

Ans  dem  spedfisobeii  Oewiohi  ist  der  Gebalt  an  festen 
Stoffen  im  Harn  sa  bereobnen,  indem  man  die  beiden  letzten 
der  drei  ermittelten  Dezimalstellen  mit  2  (Tbapp),  oder  mit 
2,33  (Hae^fr)  multipüziert.  Z.  B.  spez.  Gewicht  1,021 ;  Ge- 
wicht der  fixen  Bestandteile  in  lÜOO  ccm  Harn  (21  X2,33  =) 
4Ö,9  g. 

Der  Geruch  des  Harns  wird  vielfach  durch  die  Ernährung, 
ancb  wobl  durch  eingenommeneMedikamente  beeinflnüst.  Spargel, 
Safiran,  Knoblauch,  Balsam,  Terpentinöl,  Karbolsäure  bewirken 
eigentümhche  Gerüche.  Am  pathologischen  Harn  ist  zu  beob- 
achten, ob  der  Geruch  faulig  (fakalisch)  oder  schimmelig  ist. 
Ammoniak  und  Schwcfelwasser.stolf  sind  mit  Hilfe  bekannter 
Beagenzien  (Salzsäuiestab  und  Bleiessigpapier)  nachzuweisen. 

Was  die  Farbe  des  Harns  anbetrifft,  so  untersobeidet 
man  nach  VoasL  blasse  Harne  (farblos  bis  strohgelb),  normal 
gefärbte  Harne  (gold-  bis  bernsteingelb),  boobgestellte 
Harne  (rotgelb  bis  rot),  dunkle  Harne  (braun  bis  schwärzlichl 
und  grüne  oder  bläulioh-graue  Harne.   Durch  gewisse 


Wasser 

Feste  .Stofife 

Harnstoft 

Harnsäure 

Chlomatrium 

Photphorsäure 

Schwefölaäure 

Erdphosphate 

Ammoniak 

Freie  Siure 


1440  g 


35.0  , 
0.75,, 

16,5  „ 
3,5  „ 
2,0  „ 
1,2  . 
0,65  „ 
8.0. 
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INledikamente  wird  normaler  "Harn  p^erötet  fRliabarber,  Senna, 
jb'rangula);  derselbe  wird  aui  ZusaU  von  »Saizaaure  gelb.  Diu-ck 
Santonin  gelb  gefsürbter  (saurer)  Baxn  wird  durch  Ätska]!  ge- 
rötet. Wird  frischer  (sanrer)  Harn  mit  Äther  geschUtteH,  so 
wird  der  Farbstoff  von  Tfcl*«««*  und  Seima  (nicht  aber  von 
Santonin'  von  diesem  an f genommen;  beim  Scliüttrbi  mit  Tvali- 
lani^p  vrird  dieselbe  rot  gofiirbt.  Dunkle  und  grüne  ilarno 
können  Gailenfarbstoffe  enthalten,  die  Färbnnp^  kann  aber  auch 
durch  den  Gebrauch  von  Teer,  Kreosot,  iLarbui  oder  Kesorcin 
bewirkt  worden  sein;  die  blftuliohen,  meist  bereits  stark  ser- 
setzten  Harne  haben  Indigo  ausgeschieden.  Bote  Harne  ent- 
halten oft  Blut;  hochgestdlte  Hune  sind  sehr  konzentriert. 

Die  Konsistenz  des  normalen  Harns  ist  eine  wrisserig- 
flüssige  ;  erst  nach  mehreren  Stunden  scheiden  sich  mit  Epithel- 
zeilen vermischte  schleimige  Flocken  ab.  Harne  von  dick- 
flüssiger oder  gelatinöser  Beschaffenheit  zeigen  krankhaite 
Zustftnde  des  Organismus  an. 

Ein  normaler  Harn  ist  auch  klar.  Finden  sich  Trübungen 
oder  Niederschläge  vor,  so  werden  dieselben  abfiltriert  und  fBor 
sich  untersucht. 

Die  Keaktion  des  normalen  Harns  ist  schwach  sauer,  be- 
dingt durch  das  Vorwalten  des  Mono-Natriumphosphates.  Nur 
in  seltenen  Fällen,  und  zwar  dann,  wenn  neben  dem  sauer 
reagierenden  Mono-Natriumphosphat  noch  aUulisoh  reagierendes 
Di-Natriumphosphat  vorhanden  ist,  zeigt  der  Harn  amphotere 
^Reaktion.  Alkalische  Beaktion  thtt  auf  nach  reichlichem  Ge- 
Tiufs  von  Vegetabilien  oder  bei  überwiegender  Pflanzenkost 
überhaupt,  infolge  Vermehrung  des  Kaliumkarbonats  im  Blute, 
oder  bei  Krankheiten,  bei  welchen  bereits  im  tierischen  Orga- 
nismus die  Umwandlung  des  Harnstoffs  in  Ammonkarbonat  vor 
sich  geht.  Zar  Prfifnng  auf  die  Beschaffenheit  der  Beaktion 
mufs  empfindliches  La(£mu8papier  benutzt  werden.  Die  Be- 
stimmung der  Acidität  geschieht  durch  Titrieren  mit  Vio 
Normalnatronlauge  unter  Anwendung  der  Tüpfelprobe  auf  sehr 
empflndliches  Lackmuspapier.  Das  Besultat  wird  auf  Oxalsäure 
bezogen  und  aui'  die  innerhalb  24  Stunden  gelassene  iiarn- 
menge  berechnet  (1  ccm  VioNaOHlau^  =  0,(X)63  Oxals&ure). 
Dmoh  Ammoniak  geblftutes  Papier  wnrd  nach  dem  Erkalten 
wieder  rot.  Handelt  es  sich  um  den  Nachweis  von  Kalium- 
karbonat, so  ist  der  Harn  bis  zur  Verjagung  sämtlichen  Am- 
moniaks zu  verdampfen  und  der  Rückstand  zu  prüfen.  Ammo- 
niak im  frischen  Harn  läfst  sich  aueh  quantitativ  besLiiiiiuen, 
indem  man  20  ccm  desselben  mit  etwas  Kalkmilch  (10  com)  ver- 
aetst  und  unter  einer  gut  sohliefiienden  Glasslooke  unter  ein 
GefiUji  stellt,  welches  10  ccm  Nonnalschwefelsäure  enthält; 
der  Überschuß  derselben  ist  nach  48  Stunden  surftckznti- 
trieren. 

Xttn».  VMttl«.  4.  Abs.  99 
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Schleim  enthält  der  nonnale  Harn  nicht,  oder  doch  nur 
im  gequollenen  Zustande^  so  dafs  er  durch  Filtrieren  entfernt 
werden  kann.  Im  pathologischen  Harn  wird  Mucin  durch 
Eßsigsänre  gefällt  (kalt);  die  Aussclioidnngen  gehen  ancli  beim 
Erhitzen  nicht  in  Lösung.  Dagegen  wird  durch  blofses  Kochen 
kein  Mucin  gefällt  (Unterschied  vom  Kiweiisj. 

Der  normale  Harn  nnterliegt  bei  längerer  Anfbewahning 
zweifacher  Gärnng.  Es  erfolgt  zunächst  die  sanre  Oänmg, 
welche  diurch  Spaltpilze  erregt  und  an  der  Bildung  von  Milch- 
und  EHsig>4äure  erkannt  wdrd.  Der  Harn  wird  blasser,  weil 
der  FarbstDÖ'  teilweise  zerstört  wird,  und  e.s  «^r-hr-iden  sich  Sedi- 
mente ab,  welelie  aus  Harnsäure,  sauren  Uraten.  Kalkoxalat, 
welche  mit  organischen  Körpern,  wie  Cyatin,  Trovsin  vermengt 
sind,  bestehen.  Diese  GHlrong  kann  bereite  innerhalb  der  Blase 
•erfolgen  and  erzeugt  dort  unter  Umständen  diejenigen  Körper, 
welche  als  Harnstein  und  Harngries  bekannt  smd.  —  Aus 
der  sauren  G-äning  geht  der  Harn  in  die  alkalische  Gärung 
über,  obwohl  es  nicht  iiotwendig  ist,  dafs  die  erstere  imbe- 
dingt voraufgehen  mufs.  Die  letztere  wird  ebenfalls  durch 
Pilzkeime  (Torulaceen)  eingeleitet  und  an  der,  durch  die  Um- 
«etznng  des  Harnstoffes  in  Ammoniak  und  Ammoniumkarbonat 
bewirkten,  alkalischen  Beaktion  erkannt.  Aufserdem  entsteht 
Ammonium  -  Magnesiumphosphat,  Calciumphosphat  und  Am- 
moniumurat,  welche  sich  als  weifses  Sediment  zu  Boden 
setzen. 

^^ormale^  Harn  verhalt  sich  gegen  Reagenzien  folgender- 
maßen: 

Beim  Erhitzen  bleibt  der  Harn  klar;  mit  Säure  Tersetzt 
wird  nach  einiger  Zeit  Harnsäure  kristallinisch  abgeschieden. 
Alkalien  trüben  den  Harn  (Ausscheidung  der  Erdphoe« 

phate). 

eil  1  or barynm  fällt  aus  dem  anf^csäuerton  Harn  die 
Schwefelsäure  der  Sulfate  (auch  die  Phosphorsäure  der  Phos- 
phate). 

Silberuitrat  föllt  aus  mit  Salpetersäure  angesäuertem 
Ham  Chlorsilber,  aus  nicht  angesäuertem  Silberphospliat. 

Bleiaeetat  fällt  Bleichlorid,  -sulfat,  -phos])hat  und  -urat. 

Eisenchlorid  bewirkt  aus  dem  mit  Natriunmitrat  ver- 
setzten kochenden  Ham  die  Fällung  der  Phosphorsäure. 

Ammonium  Oxalat  fällt  Calciiunoxalat  aus. 

Merkurinitrat  bildet,  nachdem  Schwefel-  und  Phosphor- 
säure  aus  dem  Harn  entfomt  worden  sind,  mit  dem  Harnstoff 
•einen  weifsen  Niederschlag. 

Absoluter  Alkohol  ruft  eine  Trübung  hervor,  welche 
durch  Znsatz  von  Wasser  wieder  aufgehoben  wird. 

Kalisches  Wismuttartrat  rult  eine  beim  Kochen  nicht 
dunkel  werdende  TrClbung  henror. 
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Als  Bestandteile  des  normalen  Harns  sind  zu  ver- 
leichnen: 

organisclie:  Harnstoff,  Hamsftttre  (Xanthin,  Paraxanthin)) 

Kreatinin,  Hamfarbstoffe,  Fermente  (Pepsin,  Trypsin);  Säuren 

d*-r  Fortsänroreihe  (Milclisäurr»,  Oxal-  \md  Oxalur.säure,  Born- 
stcinsHure.  Siilfooyansänre)i  Hippursäurej  aromatische  Oxy-  und 
Athorschwf'felsänren ; 

unorganische;  Kalium,  Natrium,  Ammouiuiu,  Calcium, 
Magnednm  (Eäsen),  Salzsäure,  Phosphorsänre,  Sohwefelsänre. 

Als  Bestandteile  des  pathologischen  Harns  sind  beach- 
tenswert: Schleim,  Eiweifs,  Blut,  Peptone,  Zucker,  Fett,  Gallen- 
Säuren,  abnorm*»  Farbstoffe,  Ac»  ton,  Cystin,  Lencin  und  Tyrosin 
UTul  HarüsrflinTntA.  —  Ais  zufällige  Bestandteile  köTiii"n 
diejtjiiigou  Störte  betrachtet  werden,  welche  dem  Körper  aia 
Arzneimittel  oder  sonst  veränderte  Lebensweise  zugeführt 
und  im  Harn  wiedergefunden  werden.  Ks  ist  bereits  erwähnt, 
daüs  viele  Stoffe,  z.  B.  Rhabarber,  Senna,  Frangnla,  Zittwer- 
samen  die  Farbe  dos  Harns  durchaus  verändern,  rot  färben, 
Santr»nin  färbt  gelb,  Karbolsäure  tief  dunkel,  oft  schwarz. 
Der  uröfsto  Teil  der  Metallsnlze,  die  kohlensauren  Alkalien 
und  Ammoiiiumsalze,  die  freien  organischen  Säui'en,  ein  grofser 
Teil  der  Alkaloide,  Färb*  und  Biechstoffe  finden  sich  unver- 
•ändert  im  Harn  wieder.  Dagegen  werden  Benaoe-  tmd  Zimt- 
säure, sowie  Bittermandelöl  in  Hi])pnrBäurf> ,  Salicylsäuro  in 
Salicylursäure,  Gerbsäure  in  <  iallnssäurr«.  rhloral  in  T'frochloral, 
organischsaure  Alkalien  ni  kolilonsanrc  Alkalien  vorwanrlolt. 
Jodkalium  findet  sich  unzersetzt,  bchweteikalium  als  bulfat 
wieder  u.  s.  w. 

Bei  der  Untersnchnng  eines  Harns  wird  man  zunächst 
Farbe,  Geruch,  Klarheit  und  Konsistenz,  spezifisches  Gewicht, 
Menge  der  festen  Bestandteile,  Reaktion  und  Acidität  prüfen. 
Im  übrip^en  wird  man  nur  auf  diejenip^rn  Stoffo  Rücksicht 
nehmen,  deren  Ermittelung  vom  Arzte  oder  Patienten  ausdrück- 
Uch  gewünscht  wird. 

jDie  Bestimmung  der  Salzsäure  kann  nicht  direkt  ge- 
schehen, weil  Silberlösung  auch  organische  Verbindungen  mit 
fällt.  Man  trocknet  vielmehr  10  com  Harn  mit  2  g  chlorfreiem 
Salpeter  und  1  g  reiner  troi-kener  Soda  ein,  glülit  bis  zum 
Schmelzen,  löst  in  heifsom  Wasser  auf,  säuert  mit  Salpeter- 
säure an,  stumpft  mit  Caicinmkarbonat  ab  und  titriert  die  al- 
kalische, unfiltrierte  Flüssigkeit  mit  '/»o-^ormai-Silberlösung 
unter  Anwendung  von  Kalinmbichromat  als  Indikator.  Die 
gefundene  Ghlormenge  wird  auf  Chlomatrium  umgerechnet. 

Wendet  man  eine  Lösung  von  29,0G3  g  Silbernitrat  im 
Liter  an,  so  ent?prielit  j^r]r>r  Kubikzentimeter  0,01  n;  NaCl. 

Die  Phosphorsäure  wird  entweder  als  Clesamtphosphor- 
säure  bestimmt,  oder  es  wird  eine  Trennung  der  an  Alkalien 

29» 
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gebnndenen  von  der  an  alkalische  Erden  gebundenen  Phos- 
phorsäore  gewünscht.   Hit  gesundem  Harn  werden  innerhalb 

z4  Stunden  2 — 4,5  g  Phosphorsäure  ausgeschieden,  wovon  etwa 
zwei  drittel  an  Alkalien,  ein  drittel  an  Krdalkalien  gebunden 
sind.  Letztere  werden  boirn  Erhitzen  konzentrierter  Harne 
gefällt  (löslich  in  verdünn Ler  Essigsäure,  Unterschied  von  Ei- 
weiTs);  aus  alkalischen  Harnen  fallen  sie  bereits  m  der  Kälte 
nieder.  Die  Bestimmnng  geschieht  titrimetrisoh  mit  essig- 
sanrer  Uranlösung  (1  com  »  0,005  ^Os).  Verwendet  werden 
stets  50  com  Harn,  welchem  6  com  Natriomacetatlösung  (100  g 
Acotat  unter  Zusatz  von  100  ccm  Ess-i;^5?ünrp  7.M.  1  Litfr  f^elöst) 
zng;psetzt  werden;  als  Indikator  dient  eine  Ijosuug  des  gelben 
Blutiaugensalzes  (1  :  10).  Der  Harn  wird  bis  last  zum  Kochen 
erhitzt,  die  Uranlösung  aus  einer  in  Vio  ccm  geteilten  Bürette 
unter  Umrühren  langsam  zugelassen  ond  mit  heransgenommenen 
Tropfen  auf  Porzellan  wiederholt  geprüft,  ob  Blutlaugensalzlösung: 
auf  der  Berührungsfläche  eine  rotbraune  Ausscheidung  henroxrief. 
Sobald  dies  eintritt,  ist  die  Titrieren  ^  als  beendet  anzusehen. 
—  Wenn  eine  getrennte  Bestimm unc:  der  Phosphorsäure  ge- 
wünscht wird,  so  sind  die  Erdphosphate  mittels  Kalilauge  aus 
dem  Harn  abzuscheiden.  Sie  werden  in  wenig  verdünnter  Essig- 
sftnre  gelöst,  mit  Wasser  anf  60  com  gebracht,  die  Löeong^ 
wird  bestimmt  wie  oben  angegeben.  Die  an  Alkalien  gebun- 
dene Posphorsäure  kann  man  sowohl  direkt  im  Piltrat,  oder 
aus  der  Differenz  zwischen  der  Gesamtphosphors&ore  nnd  der- 
an  Krdeu  gebundenen  ermitteln. 

Die  Schwefelsäure  £ndet  sich  im  Harn  als  „präionmerte''f. 
an  Kalium  gebonden,  nnd  als  .gebnndene^,  in  Foxm  von 
iitherschwefuBänren  (letztere  im  Betrage  von  etwa  ein  zehntel 
der  G-esamtmenge).  Die  Phenolschwefels&nre  nnd  die  Indoxyl- 
schwefelsaure,  welche  übrigens  ebenfalls  an  Kalium  gebunrleTi 
sind,  entstehen  aus  dem  bei  der  Darmfäulnis  in  geringen 
Mengen  auftretenden  Phenol  und  Indol.  Bei  Karbolvergif- 
tungen, aber  auch  bei  innerlicher  Anwendung  verwandter 
Körper,  wie  Salicylsänre,  Pyrogallnssänre,  Besoroin  nnd  Thymol, 
werden  sich  grö&ere  Mengen  der  entsprechenden  Ätherschwefel- 
sänren  im  Harn  nachweisen  lassen,  während  die  Menge  der 
„präformierten"  Schwefelsäure  vielfach  vom  normiden  zurück- 
tritt. —  Die  „gebundene"  Schwefelsäure  wird  nicht  direkt, 
sondern  erst  nach  längerem  Kochen  der  Verbindung  mit  Salz- 
säure dnroh  Barynmcmorid  gefällt.  Man  benutzt  dieses  Ver- 
halten anr  Trennnng  der  beiden  Arten  der  Schwefelsinre, 
indem  man  den  mit  Essigsäure  versetzten  Harn  erst  heilk  mit 
Chlorbaryum  fällt,  abfiltriert,  das  Piltrat  eine  halbe  Stunde 
lang  mit  Salzsäure  (auf  100  ccm  Harn  10  ccm  Salzsäure  von 
25Vo)  kocht  und  nun  nochmals  mit  Chlorbaryum  fällt.  Iho 
erste  iTaliong  entiiait  die  prä formierte,  die  letzte  Eäliimg 
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die  gebundene  Schwefelsäure.  —  Will  man  die  Gesamt - 
sohwefelaftnre  bestintmeii,  so  Teraetst  mui  100  com  des  mit 
10  com.  SalasKore  vermischten  kochenden  Hftrns  mit  Chlor- 

iNuryiim  und  stellt  die  Mischung  bis  zur  völligen  Absoheidutig 
in  das  kochende 'Wa!?Rerbar|,  —  Siimtlirhe  Niederschläge  werden 

tut  ansgowaschen,  getrocknet,   goglüht  und  gewogen,  worauf 
ie  Schvvefelääuremenge  aus  dem  gefundenen  Baryumsulfat 
berechnet  wird. 

Die  im  Harn  enthaltenen  Alkali-  nnd  Erdmetalle  können, 
wenn  es  verlangt  wird,  nach  den  Regeln  der  Analyse  in  der 
Asche  ermittelt  werden.  Calciam  l&fst  sich  auch  direkt  mit 
oxalsaurem  Ammoniak,  Magnesium  mit  Ammoniak  und  Na- 
triumphosphat  ausfällen. 

Von  organischen  Substanzen  wird  der  Nachweis  der  £i- 
weifsstoffe  am  meisten  verlangt.  Man  geht  am  sichersten, 
wenn  man  &— 10  ocm  Harn  einkocht  nnd  dann  mit  5 — 10 
Tropfen  reiner  Salpetersäure  versetzt;  ein  bleibender,  üockiger 
Niederschlag  beweist  stets  die  Anwcsenlioit  von  Eiweifs.  — 
Nicht  so  gut  ist  es.  den  mit  Essigsäure  ganz  sclnvaeh  ange- 
säuertt?n  Harn  aufzukochen,  da  bei  einem  Zuviel  der  Säure 
EiweifsstoÖe  in  Lösung  gehalten  werden.  —  Beim  Nachweis 
sehr  geringer  Mengen  von  Eiweiüsstoffen  ist  die  Klärung  des 
Harns  notwendiges  Bedürfnis;  es  gesohieht  dies  durch  Schütteln 
mit  Magnesia  und  Filtrieren.  —  üm  geflllltes  Albumin  als 
solches  zu  identifizieren,  kann  man,  nachdem  man  es  auf 
weifse  Porzellanschälclien'  verteilt  liat,  folgende  Reaktionen 
damit  anstellen:  Man  betupfe  mit  Millons  Reagens  und  er- 
wärme auf  60 — 70 ^  es  wird  die  Parparfärbung  eintreten;  mehr 
lot^olette  Färbung  tritt  beim  Erw&rmen  mit  konzentrierter 
Salasfture  auf;  auch  eine  Lösung  in  Eisessig  erscheint  auf  Zu- 
satz von  Salzsäure  violett,  mit  grünlicher  Fluoreszenz ;  Salpeter- 
säure zersetzt  das  Eiweifs  unter  x\usscheidiing  von  gelber 
Xanthoproteinsäure.  —  Die  quantitative  Bestimmung  des 
Eiweifses  geschieht  durch  halbstündiges  Eriiitzen  des  mit  Kssig- 
sftnre  ganz  sdiwaoh  angesäuerten  Hams,  Sammehi  des  Nieder- 
sphlages,  Waschen  nacheinander  mit  Wasser,  Alkohol  und 
Äther,  Trocknen  bei  110"  und  Wägen.  Das  Gewicht  der  Asche 
ist  von  dem  des  getrockneten  Niederschlages  in  Abzug  zu 
bringen.  —  Auch  durch  Zirkumpolarisation  ist  Eiweifs  im  ent- 
färbten Harn  Quantitativ  zu  bestimmen,  und  gibt  hierzu  die 
dem  Wasskklüun sehen  Puiarisationsinstrument  beigegebeue  In- 
struktion genaue  Anleitung. 

Von  SweiÜBstoffen  nicht  gefilllt  durch  Essi^äure  und  Sal- 
petersäure werden  die  Peptone.  Wird  ein  Nachweis  der- 
selben verlangt,  so  ist  derselbe  nur  auf  Umwegen  zu  erreichen 
und  ausschliefalich  qualitativ  zu  führen.  Bedingung  is^,  dafs 
der  Harn  eiweifs-  und  schleim&ei  sei,  andernfalls  ist  derselbe 
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erst  dahin  yorzabereitdn.  Es  gescliieht  dies,  indem  man  500  ccm 
Harn  mit  Natriumacetat-  iind  konzentrierter  Eisencbloiidlösmi^^ 
(soviel,  dafs  die  Flüssigkeit  dunkel  blutrot  erscheint),  versetzt, 

dann  mit  Xatroiilange  soweit  abstumpft,  dafs  noch  ein©  schwach 
saure  Reaktion  zu  erkennen  ist,  aufkocht  und  filtriert.  Im 
Fütrat  darf  durch  Essigsäure  und  Ferro cyankaii um  weder  ein 
grauer  (Eiweifs),  noch  ein  blauer  (Eisen)  Niederschlag  hervor- 
gernfen  werden.  —  Ber  eiweift-  nnd  schleimfreie  Harn  wird 
mit  Vi 0  Volamen  konzentrierter  Salzsäure,  dann  mit  saurer  Phos- 
phormolybd&nsäurelösung  versetzt,  bis  kein  Niederschlag  mehr 
entsteht,  worauf  derselbe  sofort  und  sclileimi^t  abfiltriert,  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  auegewaschen,  mit  festem  ßaryt- 
hydrat  (überschüssig)  verrieben  und  durch  schwaches  Erwärmen 
in  möglichst  wenig  Wasser  gelöst  wird.  Dem  rein  gelben 
Tiltrat  fällt  man  übersohliBBigen  Baryt  unter  sorgfaltiger  Ver- 
meidung eines  Überachusses  an  Schwefelsftnre  aus,  versetzt  das 
Filtrat  mit  Natronlauge,  dann  mit  einigen  Tropfen  Kupfer- 
suifatiösun^,  worauf  eine  rosa,  später  violett  werdende  Färbung 
eintritt  (Biuretreak tion).  Das  Ausfällen  des  Baryts  läfst 
sich  vermeiden,  wenn  mau  der  Lösung  direkt  einige  Tropfen 
Kupfersolfatiösiiiig  ansetzt  und  filtriert;  die  Gegenwart  von 
Peptonen  wird  sich  auch  hier  dmrch  Bosa^&rbnng  des  Filtrats 
zu  erkennen  geben. 

Nächst  dem  Eiwoifs  ist  der  Zucker,  die  Glykose,  der- 
jenige Körper,  dessen  Nachweis  von  organisrlien  Stollen  am 
häufigsten  verlangt  wird.  Zum  Nachweis  des  Zuckers  ist  nötig, 
dafs  der  Harn  absolut  eiweüsfrei  sei;  ist  er  es  nicht,  so  muis 
das  Eiweifs,  wie  bereits  oben  angegeben,  entfernt  werden. 
Zuckerhaltiger  Harn  wird  durch  uäe  in  Gärung  versetzt; 
dieses  Verhalten  wird  auch  zur  quantitativen  Bestimmimg  dm 
Zuckers  benutzt  werrlen.'  Zuckerhaltiger  Harn  reduziert 
FEFinrNosche  Kupferlösung  (  Thomm  er  sehe  Probe'-');  beim  Erhitzen 
mit  aikalischer  Wismutlösung  findet  Bräuuung  statt  (Wismut- 
auBBcheidung,  BOTTOBBsohe  Probe) ;  ebenso  auch  (bisweilen  sogar 
Schw&rzQng)  beim  Erhitzen  mit  alkalischer  Wismattartrat* 
lösung  (NTLANDBRsche  Lösung,  nicht  zuverlässig);  auch  beim 
Erhitzen  mit  Kali-  oder  Natronlauge  findet  Bräunung  statt 
(nicht  entscheiflenH  (;  beim  Erhitzen  mit  einigen  Tropfen  irdt 
Soda  alkaliscli  gemachter  Indigokarminlösung  geht  die  ur- 
sprünglich blaue  Farbe  der  zuckerhaltigen  Hamfiüssigkeit 
dnrch  grün»  rot  in  hellgelb  über,  wird  aber  nach  dem  Erkalten 
dmrch  Schütteln  mit  atmosphärischer  Luft  regeneriert  (Kuldbbb 


*  Glykosimeter   von   Eixhork    und    von    Arndt;    zu  beziehen  durch 
Dr,  C  ScHEiiu  FHs  T»!^1>nrat()num,  Berlin  S.W..  Alexandrinenstr.  27. 

*  Reduktion  des  ivupferoxydeä  wii'd  aber  auch  durch  Harnsäure  bewirkt. 
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^robe).  Neuerdings  wird  folgen rio  Probe  empfohlen :  10  ccm 
Harn  werden  mit  1 — 2  ccm  Bleiessig  versetzt  und  filtriert ; 
ö  com  des  Filtrats  werden  hierauf  mit  5  ccm  Normalkalilauge 
und  1 — 2  Tropfen  Phcnylhydracin  durch  Umschütteln  gemischt 
und  bis  zum  kräl'tigeu  Sieden  erhitzt;  die  Flüssigkeit  nimmt 
bei  Gegenwart  von  Zucker  eine  sitronen»  bis  orangengelbe 
Firbung  an  und  wird  n*oh  dem  Übersättigen  mit  Essig- 
säure doroh  eine  sich  sofort  bildende  fein  verteilte  geloe 
Fällung  bis  zur  Undurchsichtif^keit  gotriibt.  J>iese  Fällung 
tritt  niemals  bfi  zuckerfreien  Harnen  auf.  —  Der  quan- 
titative Nachweis  geschieht  am  besten  durch  Polarisation 
des  mit  Kohle  entfärbton  iiarna.  —  Das  WAöSERLEiÄsche 
Polaiisationsinstniment  ist  00  eingexiebtet,  dais  man  den  Zucker- 
gehalt  direkt  in  Prozenten  ablesen  kann.  Benutzt  man  andere 
Instnimentei  so  ist  der  Zackergehalt  nach  folgender  Formel: 

a.I 

zu  berechnen,  in  welcher  a  der  beobachtete  Dehnungswinkel, 
-|-  66  das  spezifische  Drehungsvermögen  des  Hamzuckers,  1  die 
Lftn|;e  des  Beobacbtnngsrohres  in  Mulimetem  und  p  die  Menge 
dee  m  1  ccm  Harn  befindlichem  Zuckers  ansdrikkt.  —  Sehr 
kleine  Zuckermengen  werden  besser  durch  Titrieren  mit 
FEHLiNoscher  Kupferlösung  (s.  S.  187),  oder  bei  dunkelgefärbten 
Hamen  mit  KxArpscher  Queeksilberlösung  ^  bestimmt.  Für 
letzteren  Zweck  iäfst  man  zu  40  ccm  der  siedenden  Lösung 
den  etwa  0,5  7o  Zacker  enthaltenden  Harn  ans  einer  Bflrette 
Boflieisenf  bis  die  anfangs  trübe  Flflssigkeit  klar  wird  nnd 
einen  gelblichen  Farbenton  annimmt.  Wenn  die  Reduktion 
beendet  ist,  findet  bei  der  Berühnrng  eines  herausgenommenen 
Tropfens  mit  einem  Tropfen  Bchwefelamnioniumlösung  die 
Bildung  einer  dunklen  Zone  nicht  mehr  statt,  auch  wird  das 
mit  Essigsäure  augesäuerte  Filtrat  durch  Schwefelwasserstojff 
nicht  mehr  geschwftnst.  Anstatt  des  direkten  -Zusammen- 
bringens  der  Agenzien  genügt  es,  den  auf  Fliefspapier  ausge- 
breiteten Tropfen  der  Hammisohnng  eine  halbe  Minute  lang 
über  einen  mit  Schwefelammoninm  befeuchteten  Glasstab  sa 
halten. 

Die  Ermittelung  der  Menge  des  innerhalb  24  Stunden  mit 
dem  Harn  ausgeschiedenen  Ifnrnsfoffes  wird  nicht  selten, 
besonders  bei  Fätterungsversuohen,  verlaugt. 


'  10  IT  trockenes  Mcrkuricyftnid  werden  in  Wasser  gelöst,  mit  100  com 
Natronlnng-p  (siioz.  Onwicht  l.H'i^  vprsetzt  und  zu  1  I  ri^ifTfiillt.  4  ccm  dieser 
Lotttog  werdeu  von  0,01  g  Haruzuckor  reduziert.  Alt  Indikator  dient  eine  nur 
Aisdi  bsnitetSi  IwbloM  odtiralUsiiiiiiODiQmlStang. 
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Die  quantitative  Bestimmimg  geschieht  lutoh  LIKBIO.  Man 

bedarf  dazu  einer  titrierten  Qnecksilberoxydlösung,  von  welcher 
1  ccm  =  0,01  g  Harnstoff  entspricht.  Diese  Lösung  wird  durc}i 
Auflösen  von  77.2  g  (^uecksilberoxyd,  welche  nach  DRAOKvrif)].!" 
durch  Fälleu  einer  Lösung  von  Ü(>,Ö5i>  g  reinem  Subkmat  iiut 
veardünnter  Natronlauge^  Auswaschen  und  Trodmen  m  erhalten 
Sinei,  in  160  g  reiner  Salpetersäure  Tom  spes.  Gewicht  1,185, 
Eindampfen  zum  Sirup  und  Verdünnen  zu  1 1  erhalten.  Femer 
gebrauclit  man  eine  5ris(  Imng  von  zwei  YohiTneu  kalt  gesät- 
tigter Ätzbarytiösung  m  d  einem  Volumen  kalt  gesättigter 
Barytnitratlösung  zur  Abscheid uug  der  Sulfate  und  Phosphate. 
Silberlösung  zur  Abscheidung  des  Chlornatriums  und  eine 
Lösung  von  reiner  Soda  (1 : 4)  als  Indikator.  Man  nimmt  nun 
eine  beliebige  Menge  Harn,  entfernt  das  Chlor,  setst  ein  halbes 
Volumen  der  Barytmischung  hinzu,  filtriert  nnd  miTst  15  ccm 
(=  10  ccm  Harn)  ab.  Hierzu  läfst  man  aus  einer  Bürette  die 
Quecksilberlösung  tliefsen.  bis  eine  Fällung  nicht  weiter  statt- 
findet und  ein  aul  ein  ührschälchen  gebrachter  Tropfen  durch 
einen  Tropfen  der  Katronlösung  keine  weifse,  sondern  eine 
gelbe  Anssoheidun^  erleidet.  Die  verbranohten  com  der  titrierten 
Lösong  geben,  mit  10  multipliziert,  die  in  10  ccm  Harn  ent- 
haltenen Milligramme  Harnstoff  an. —  Diese  Methode  umschliefat 
mehrere  Fehlerc^uellen.  Da  der  Harn  durchschnittlich  2°/o 
Harnstoff  enthält,  so  ist  der  Titer  der  Queeksilberlösung  vor 
dem  Gebraucii  auf  eine  2Voige  Harnstoff  lös  ung  eingestellt. 
Findet  man  daher  beim  ersten  mal,  dalli  der  Harn  mehr  Harn- 
stoff enthält,  so  verdünnt  man  ihn  entsprechend  nnd  wieder- 
holt die  Titration.  Findet  msn  dagegen,  dafs  er  weniger  ab 
2%  enthält,  so  bringt  man  für  je  5  ccm  Quecksilberlösung, 
welche  weniger  als  30  ccui  verbraucht  werden,  0,1  ccm  in  Ab- 
zug.   (Wären  z.  B.  7,5  ccm  verbraucht    worden,  so  wären 

^30_7^^^  0,45  ccm  abzuziehen,  so  dais  die  10  ccm  Kam 

(7,5 — 0,45  . 10»)  70,5  mg  Harnstoff  enthalten  würden. 

Wenn  der  Hain  Ammonkarbonat  enthält^  so  mnis,  da  dieser 
aus  Harnstoff  entstanden,  derselbe  mit  Konnalsäure  titriert 

nnd  die  gewonnene  Zahl  auf  Harnstoff  umgerechnet  werden. 

Aus  eiweifsiialtigem  Harn  ist  das  Eiweü's  durch  Aufkochen 
und  Abfiitrieren  vorher  zu  entfernen;  natürlich  ist  der  Harn 
auf  das  frühere  Volumen  zurückzubringen.  —  Kleine  Mengen 
Ghlomatrium  (1 — 1  Vt%)  brauchen  nicht  entfernt  za  werden;  man 
bringt  als  Korrektion  2  ccm  von  der  Terbrancbten  Menge 
Titerflüssigkeit  in  Abzug.  Erfahrungsgemafs  wird  jedoch 
durch  diese  Methode  nicht  blofs  der  thatsächUch  vorhandene 
Harnstoff,  sondern  eine  dem  gesamten  im  Harn  vorhandenen 
Stickstoff  entsprechende  Men^e  Harnstoff  bestimmt.  Man  kommt 
deshalb  ebenso  gut  zum  ZIm,  wenn  man  den  Stidvioff  naolL 
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Kjmldael  befltimmt  und  denselben  anf  Harnstoff  berechneti 
selbstverständlich  ebenfalls  nach  Abscheidnng  der  Eiwei&stoffe. 
Um  die  Harnsäure  qnantitatiy  tsa  bestimmen,  wird  ein 

gemessenes  Quantum  Harn  mit  dem  ^^ehntel  Volumen  konz. 
Salzsäure  vermischt  und  Stimrlen  lang  an  einen  möglichst 
kalten  Ort  gestellt.  Die  dann  ausgeschiedene  unreine  Harn- 
säure wird  gesammelt«  mit  Wasser  abgewaschen,  bei  lOÜ"  ge- 
trocknet, gewogen  nnd  als  rein  in  Bechnmig  gestellt. 

Bei  gewissen  Infektionskrankheiten  und  bei  einigen  Formen 
des  Krebses  erscheint  Aceton  in  gröiseren  Mengen  im  Harn. 
Zmn  Nachweis  desselben  dienen  nieurwe  Uetboden*  Setzt  man 
10  ocm  Bam  10  Tropfen  frisch  bereiteter  Nitroprussidnatrium- 
lösnng  nnd  einige  Tropfen  Kalilange  zu,  so  erfolgt  eiiu  l)ald 
wieder  verblassende  Rötung  der  Mischung,  die  jedoch  beim 
Neutralisieren  mit  Essigsäure  bei  Gegenwart  von  Aceton  in 
purpurrot  umschlägt  (Legal).  —  Wird  das  Destillat  eines  aceton- 
haltigen  Harns  mit  wenig  Orthonitrobenzaldehyd  und  Natron- 
lauge versetzt,  so  erfolgt  Gelb-  nnd  GrQnfilrbnng  der  Mischnng 
und  zuletzt  Abscheidnng  von  Indigo  (Pknzolb:  dauert  aber 
lange).  —  Setzt  man  den  ersten  Tropfen  des  Harndestillates 
Kalilauge  und  Jodjodkaliumlosung  zu,  so  scheidet  sich  bei  Gegen- 
wart von  Aceton  Jodoform  kristallinisch  ab  (Liebkn;  nicht 
charakteristisch'. 

Gallen  säuren  i'Glykochol-  und  Taurocholsäure)  werden 
mit  Hilfe  der  PETTK^'KOFERschen  Reaktion  nachgewiesen.  Man 
fallt  den  Harn  (um  Indikan  abzuscheiden)  mit  Bleiessig  und 
wenig  Ammoniak}  koobt  den  Niederschlag  mit  Weingeist  ans 
und  bringt  unter  Znsatz  von  wenig  Soda  zur  Trockene.  Den 
Bückstand  kocht  man  mit  Alkohol  aus,  dampft  das  Filtrat  ein, 
schüttelt  den  Rückstand  mit  Atlier  und  erwärmt  das  so  iso- 
lierte gallsaure  Natrium  mit  jc  einem  grofsen  Tropfen  Rohr- 
zuckerlösun^  (10 7o)  und  reiner  Schwefelsäure  im  Wasserbade: 
es  erfolg  eme  Fftrbnn|^,  welche  von  gelb-,  durch  Idrsch-  nnd 
kaxmoismrot  in  purpurviolett  Übergeht  nnd  recht  intensiv  nach 
dem  Erkalten  der  Mischung  hervortritt.  Bisweilen  gelingt  es, 
die  Reaktion  mit  dem  nnmittelbar  eingetrockneten  Hamr&ck- 
Stande  zu  erhalten. 

G  fillenfnrbstoffhaltiger  Hain  bciiäurat  beim  Schütteln, 
färbt  Fliefspapier  gelb  bis  grün  und  ist  selbst  oft  dunkel  oder 
grünlich  gefärbt.  Schichtet  man  den  Harn  anf  salpetrige  Sftnre 
Ealtende  Salpetwsftnre,  oder  auf  Kaliumnitritlösung,  in  welche 
man  Schwefelsäure  langsam  hinunterlaufen  läfst,  so  entstehen 
an  der  Berührungsfläche  farbige  Ringe,  die  in  der  Reihenfolge 
von  ^nin,  blau,  violett,  rot  und  gelb  verlauten  CGMELlNsche 
Reaktion).  Betupft  man  ein  Filter,  durch  welches  der  Harn 
gegangen  ist,  noch  feucht  nüt  rauchender  Salpetersäure,  so 
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«ntstehen  an  den  betreffenden  Stellen  ebenfalls  die  farbiffen 

Binge,  aber  in  umgekehrter  Keihenfolffe.  —  Sind  aufser  den 
Gallenfarbstoffen  (älirabin  nnd«  Biliyerain)  noch  andere  Farb- 
stoffe vorhanden,  so  müssen  dieselben  von  den  letztern  getrennt 
werden.  Man  füllt  zu  dem  Zweck  mit  Kalkmilch,  filtriert  und 
bringt  den  Niederschlag  in  ein  schmales  Becherglas,  woselbst 
er  mit  Alkohol  angerührt  und  die  Mischung  mit  Schwefelsäure 
versetzt  wird.  Die  vom  SaUnrnsnlfat  abllirierte  Flüssigkeit 
erscheint  nmunebr  grünlich  gefärbt.  —  Bilirubin  speziell 
kann  man  dem  konzentrierten  Harn,  welcher  es  enthält,  durch 
Schütteln  mit  Chloroform  und  Abdampfen  der  Lösung  ent- 
ziehen; es  bleiben  gelb-  bis  rubinrote  (mikroskopische)  Tafeln 
zurück. 

Harnfarbstoff  ist  der  Kollektivname  für  eine  Reihe  von 
Körpern,  weiche  die  eigentümliche  Färbung  des  Harnes  oder 
seiner  Sedimente  bewirken  (ürobilin,  Urophain,  Uroxanthin, 
Uroglaucin,  ürorhodin.  üroSrythrin  n.  a.).  Sie  werden  spek- 
troskopisch unterscbieden,  gelangen  aber  für  die  Praxis  nicht 
zur  Einzelbestinunung.  Summarisch  werden  sie  dadurch  be- 
stimmt, dafs  man  in  ein,  auf  weifsem  Papier  stehendes  ßecher- 

fläschen,  welches  farblose  konz.  Scliwefelsäure  enthält,  das 
oppelte  Volumen  Harn  in  dünnem  Öirahle  aus  einer  Höhe 
von  ca.  10  cm  suflielsen  l&fiit.  Hierbei  bewirkt  normaler  Harn 
eine  granatrote,  dünner  Harn  eine  hellrote  nnd  farbstofBreioher 
Harn  eine  dunkle  bis  schwarze  Färbung.  Dabei  wird  voraus- 
gesetzt, dafs  der  Harn  weder  Blnt.  noch  Zucker,  noch  Gallen- 
pigmente enthalte.  Das  Uroxanthin  oder  Indikan  (indoxyl- 
schwefelsanres  Kalinm)  kann  spezi"!!  nachgewiesen  werden, 
indem  man  durch  Einwirkung  von  Älineraisäuren  und  oxydie- 
renden Substanzen  Indigo  daraus  abscheidet  und  auf  passende 
Weise  zur  Wägung  bringt.  Man  verfahrt  derart,  dais  man  xa 
20  ccm  Harn  das  gleiche  Volumen  rauchender  Salzsäurp.  5  com 
Chlorofonn  nnd  1-2  Tropfen  frisch  bereitete  Ghlorkalklösimg 
(Bromwasser  oder  Vyjrozentige  Chamäleonlösnng)  zusetzt  und 
sanft  umschüttolt.  Die  blaugefarbte  Chloroforraschicht  wird 
mittels  Scheidetrichters  entfernt,  der  freiwilligen  Verdunstung 
überlassen,  oder  kolorimetiisch  abgesch&tet.  Normaler  Harn 
(1600  com)  liefert  0,005 — 0,02  g  Indigo,  pathologischer  viel  mehr. 

Bezüglich  des  Vorkommens  des  Blutes  im  Harn  werden 
von  den  Arsten  Krankheitsformen  unterschieden,  in  welchen 
wirkliches  Blnt  (Hämaturie),  oder  nur  Blutfarbstoff  (Hämo- 
globinurie) im  Harn  gelöst  auftritt.  Blut  in  grofser  Menge  be» 
wirkt  an  nnd  für  sich  eine  eigentümliche  rötliche  bis  braune 
Färbung,  die  stets  mir  Trübung  verbunden  ist.  Kleinere  Blut- 
mengen pflegen  die  Abscheidung  fleischfarbiger  Flocken  als 
oberste  Zone  des  Sedimentes  zu  bewirken.    Bluthaitiger  Harn 


Digitized  by  Google 


UNT£BSUCHUNa  DES  HAHNS  U.  D.  HASliKOMKEBTIOMEN.  459 


enthält  stets  Eiweifs,  welches  auf  Zusatz  von  Salpetersäure 
nach  dem  Kochen  dunkel  gefärbt  erscheint.  Mit  Kalilauge 
erhitzt  scheiden  diese  Harne  durch  Hämatin  rot  gefärbte  Erd- 
phospliste  ans.  üraprflnglich  bereits  alkalische  Harae  werden 
mit  einigen  Tropfen  Magneeinmsnl&t-  und  Salmiaklösung  ver- 
setst.  Färbende  Pflanzenstoffe  werden  durch  das  Verhalten 
gegen  Salpetersäure  erkannt.  —  Selbstverständlich  worden  sich 
aus  dem  Sedimente  bhithaltigen  Harns  auch  die  TEiciiMANXschen 
Häminkristalle  gewinnen  lassen  (s.  S.  440).  —  Einen  zweifel- 
losen AufschluTs  über  das  Vorhandensein  des  Blates  gewährt 
das  Mikroskop.  Es  sind  sowohl  die  weüsen,  als  anoh  die 
roten  Blutkörperchen  des  Sedimentes  leicht  zu  erkennen;  bis- 
weilen sind  dieselben  zu  organisierten  Massen  (Blutcylinder) 
vereinigt,  die  für  gewisse  Krankheiten  der  Niere  charakteris- 
tisch sind.  Endlich  läfst  sich  der  Nachweis  des  Methämo- 
globins (s.  S.  442)  mittels  des  Spektralapparates  führen. —  Ist 
nur  Blutfarbstoff  im  Harn  gelöst,  so  ist  der  letztere  zwar 
rot  bis  tiefdonkel  gefärbt,  aber  nicht  trflbe,  sondern  klar.  2Sieht 
man  das  beim  Aufkochen  derartigen  Harns  sich  ausscheidendoi 
scheinbar  verfilzte  Eiweifsgerinnsel  mit  schwefelsäurehaltigem 
Alkohol  aus,  so  bewirkt  das  Filtrat  im  Spektrum  das  dem 
Hämatin  in  saurer  Lösung  entsprechende  Absorptionsband 
(8.  S.  442). 


¥lg.  136. 

a  Spennatozoiden.  b  Triohomonu  vaginalU. 
9  Vibrionen,  d  MagcnsartiiM.  •  Harnsarcln«. 
/  FBriMhnorfSnnice  VibrlOBtn.  g  Bodo  ari^ 
wuhu  Hassal.  *  SponnatOBoldUolio  Mnttor- 
sollen  {naeh  HAon). 


'   ng.  137 

LOMln.  Tyroftio. 
(Ka«h  HAon). 


Wie  schon  oben  bemerkt,  werden  die  Sedimente  des 
Humes  fOr  sich  untersucht.  Man  sammelt  dieselben  in  hohen 
Spitsg^Asem  und  entnimmt  nach  yienmdzwanzigstfindigem  Ab- 
setmn  mittels  einer  Fipette  Proben  ans  verschiedenen  Schichten. 
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Der  Vorrang  bei  diesen  Untersuchungen  gebührt  dem  Mikro- 
skope. —  Man  unterscheidet  amorphe  Massen  von  orga- 
nisierten Körpern  (Formelementen)  und  ausgebildeten  Kri- 
stallen. Von  diesen  werden  im  sauren  Harn  andere  gefunden, 
als  im  alkalischen. 

Zu  den  amorphen  Massen  gehört  der  Schleim,  welcher 
sich  auch  aus  gesunden  Harnen,  wenn  auch  nicht  in  grofser 
Menge,  nach  längerem  Stehen  abscheidet.  Der  Schleim  ist  ein 
Konglomerat  von  äuTserst  kleinen,  granulierten,  durchsichtigen 
Körperchen,  die  nur  durch  Färbung  mit  Jod  sichtbar  werden. 
Sie  unterscheiden  sich  von  den  ebenfalls  amorj)hen  Eiter- 
körperchen  dadurch,  dafs  die  letzteren  sichtbarer,  gröfser, 
mit  deutlichem  Kern  versehen  sind,  in  Essigsäure  aufquellen 
und  die  Kerne  noch  deutlicher  hervortreten  lassen.  —  Zu  den 
organischen  Stoffen  gehören  Epithelien  der  hambereitenden 
una  hamleitenden  Organe ;  man  unterscheidet  nach  der  Grestalt 
Pflaster-  (plattenförmiges)  und  Cylinderepithel ;  Blutkörper- 
chen imd  Blutcylinder ;  Harncylinder  (granulierte,  hyaline 
und  Epithelcylinder ;  Gewebeteile  von  Neubildungen  der 
Blase  und  Krebsmasse;  Spermatozoen  und  Trichomo- 
naden,  Entozoen,  Harnpilze. 


Kr. 


Flg.  138. 

KaninomatSso  Maaaen  im  Ilarnrudimcnt.  Zottenkrebaaedlmente.  (Nach  BAenL) 

Von  kristallisierten  Körpern  findet  man  im  sauren 
Harn:  ürate,  besonders  Ammoniumurat,  meist  von  kugeliger 
oder  morgenstemartiger  Gestalt ;  Calciumoxalat,  glänzende 
Oktaeder  (Brief kouvertform);  Harnsäure,  spiefsige  Kristalle, 
oft  zu  Rosetten  vereinigt,  oder  Wetzsteinform;  Cystin,  in 
farblosen,  sechsseitigen  Tafeln;  Leu  ein,  kugelförmig,  und 
Ty rosin,  nadeiförmig  (beide  höchst  selten). 

Im  alkalischen  Harne  findet  man  neben  Uraten:  Cal- 
ciumkarbonat,  weifs,  amorph   (im  neutralen  Harn  auch 
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Dicalciumkarbonat,  darchsiclitig,  keilförmig);  Calcium- 
nnd  Magnesiumphosphat,  amorph;  Ammonium- Ma g- 
nesiumphosphat  (Tripelphosphat),  in  Sargdeckelform. 


r 


Uarntedimentt  300  mal  verf^rölkert. 
h  HarntEnre.   n  8aorc  Urate  doa  Amiaona  und  de«  Katrons. 
«  Calciumoxalat    p  Tripelphosphat    «  Eplthclialxellen  und 
Hamcylinder.  /  Fermcntzellen.   «t  EiterkSrpercben. 
(Nach  Hauke.) 

Behufs  chemischer  Untersuchung  kann  man  nach  fol- 
gendem Schema  verfahren: 

Man  koche  fünf  Minuten  lang  Harn  nebst  Sedimenten 
unter  Zusatz  von  wenig  "Wasser: 


Unlöslich: 

Phosphate  und  Oxalate  (von  Ca),  Harnsäure  (frei). 
Hit  5  Tropfen  HCl  kochen  und  filtrieren: 


Unlöslich: 
Harnsäure 
(Murexidprobc) 


Löslich : 

Phosphate  und  Oxalate  des  Ca. 
NH4HO  (überschüssig)  zusetzen,  dann 
Essigsäure  (überschüssig)  und  filtrieren : 


Unlöslich : 
Oxalate. 


Löslich : 

Phosphate, 

fallbar  durch 
NH^UO. 


Löslich: 

Urate. 

Scheiden  sich 
beim  Erkalten 
der  Flüssigkeit 
wieder  aus  und 
sind  zu  unter- 
suchen auf 
NH4HO 
(Natronkalk), 
Na  (Flamme) 
und  Ca  (Lösen 
in  HCl,  dann 
Zusatz  von  Ox.). 
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Ist  gleichzeitig  Tripelphosphat  vorhanden,  so  wird  der 
Anuftoniakiiiederschlag  mit  Natrimnkarbonat  gekocht,  die  Erd- 
karbonate werden  in  einigen  Tro])fen  Salzsäxire  gelöst,  die 
LösTUig  wird  mit  Ammoniak,  Salmiak  imd  Ammonkarbonat 

gekoolit,  das  Filtrat  mit  Natriumphosphat  gefallt. 

Küiikremente  sind  Stoffo  von  fester  Besclmtfenheit  und 
nicht  organisierter  Struktur,  welche  sich  infolge  krankhafter 
Prozesse  aus  den  AbsonderungsflOssigkeiten  des  tiexiaobeii  Or- 
ganismus, oder  innerhalb  der  betreffenden  Organe  selbst  ab- 
scheiden. Zu  diesen  gehören  nowohl  die  Hamsedimeiito,  als 
auch  die  Blasensteine,  Ablagerungen  von  verschiedener  Farbe, 
Form  und  Gröfse,  dio  in  der  TTarnblase  mancher  Personen  ge- 
funden werden.  Die  Blasensteine  kthmeu  alle  Kör])er  ent- 
halten, die  auch  im  gesunden  und  iiiauken  Harn  vorkommen, 
Sie  sind  mehrfach  geschichtet  und  weisen  einen  Kern  anf^  um 
den  die  Schichten  abgelagert  sind. 

Behufs  Prüfung  eines  Blasenstcins  wird  derselbe  mit 
einrr  feinen  Säge  vorsifhtig  halbierf. ;  dann  nimmt  man  den 
Kern  heraus  und  versucht  die  einzelnen  ScliicUten  zu  iBoliereu. 
Mit  Teilen  derselben  prüft  man  durch  Erhitzen  auf  Platin- 
blech,  ob  dieselben  organischer  oder  unorganischer  Substanz 
sind.  Von  Körpern  der  letzteren  Gattung  verbrennen  ohne 
Flamme:  Harnsäure,  harnsaures  Ammonium  undXanthin;  mit 
bläulicher  Flamme:  Cystin  (entwickelt  auch  einen  stechenden, 
fettartigen  Geruch);  mit  gelber  Flamme:  Frostealith  (ent- 
wickelt auch  einen  balsamischen  Geruch,  selten':  mit  matt 
leuchtender  Flamme:  Proteinsubstauzen  (entwickeln  den  be- 
kannten Geruch  nach  verglimmendem  Horn).  —  Terbrennt  nur 
.ein  Teil,  während  ein  nicmt  merklicher  Bückstand  verbleibt, 
80  sind  Urate  vorhanden  und  man  prüft  auf  Harnsäure^  ia- 
dem  man  eine  Probe  des  zerriebenen  Körpers  in  einer  Porzellan- 
schale  in  verdünnter  Salpetersäure  löst,  im  Wasserhado  ein- 
trocknet (gell)er  Fleck)  und  nach  dem  Erkalten  mit  Ammoniak 
befeuchtet  (l'uipuriarbung ;  Murexidprobe).  Im  übrigen 
kann  man  nach  folgendem,  der  BeeH'JSncydopä^  der  gesamten 
Niarmaeie  entnommenen  Gange  von  Loxbisoe  weiter  ver- 
fahren. ' 

A.  Der  Stein  besteht  ganz  oder  zum  gröfsten  Teile 

aus  organischer  Substanz. 

Man  verdami^ft  das  Pulver  mit  Salpetersäure  und  fügt 
nach  dem  Erkalten  Ammoniak  hinzu. 


Ea  entstebt  eine  purpur 
rote  Färbung-,  die  hei  Zusatz 
von  Kalilauge   in  violett 
übei^geht 


(entwickelt  keinen\  Hnp||,£,|y^ 

die  ur-sprünglicUe  \       Geruch  / 
Substanz  mitKalinm 

behanddt        f   Geruch  nach  I^Harnsmires 
\    Ammoniak    /  Ammon. 
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Ea  entsteht  keine  FKrbviif  dM  BookitoildMi  dooh  wird  «r  nach  Zusatz 

▼on  Kalilauge  ^elhrot   Xanthin. 

Der  Rückstand  wird  weder  durch  Kalilauge  noch  durch  Ammoniak  ge- 
färbt; die  ttTtprftngliche  Probe  ist  btnlieh  in  Ammoniak;  dieLösiuig  hinterlSlSit 

beim  Verdunsten  sechsseitige  Krii^talle   Cystin. 

Es  entwickelt  sich  beim  Glühen  der  Geruch  nach  verbranntem  Horn; 
die  Probe  ist  löslich  in  Kalilauge  und  aus  der  Lösung  durch  Salpetersäure  im 
ÜlMCMdniA  fSllbAT  Proteinfubstftnien. 

Die  Prolie  erweicht  in  der  Wärme,  sclunilzt  beim  Frliit/oii  utitw  Eni* 

Wickelung  eines  aromatischen  Geracbes,  das  Pulver  ist  in  Äther  löslich  <  

Urostealiih. 

Das  Steinpolrer  entwickelt  beim  Erhitzen  purpurrote  Dämpfe  und  ein 
dankelblaues,  kristallinisches  Sublimat:  in  konzentrierter  Schwcfelsäun'  mit 
blauer  Farbe  löslich   '.   Indigo. 


B.  L  Die  Probe  zeigt  mit  Salpeteraftnre  und  Ammoniak 
behandelt  die  Harexidreaktion;  sie  dentet  auf  Urate. 


Der  Bückstand  mit  Wasser  behandelt: 


[Mit  einem  Tropfen  Säure  neutralisiert  und  mit 
löst  sich;      I Platinchlorid  versetzt,  erhält  man  einen  gelben 
die  Losung  rea-!  Niederschlag 
giert  elkaliich  iDie  farblote  PlainTnc  de»  Gasbreoner»  wird 


gelb  gefärbt  ^ 


Kalium. 
•  Natrinm. 


löst  sich  kaum ; 
die  etwaige  Lü- 
•nng  ist  wenig, 
n!kuliseb;  wird 
durch  J:Ii»8igsäure 


Es  entsteht  nach  Zosata  von  oxaWurem  Amroon>  p  ,  ■ 
ein  weifser  kristallinischer  Niederschlag  / 

Es  entstellt  durch  AmMOAiakoxalat  kein  Nieder- 
schlag; jednch  nach  Zusatz  'von  Ammonium- 
chlorid, Natrinmphoaphat  und  Ammoniak  ein 
kriitallimscher  Niederschlag  von  Ammonium- 
Maguasi  umpbosphat 


H  agneeiam. 


IL  Die  ursprüngliche  Probe  zeigt  die  Mnrexidreaktion 

nicht. 


Man  behandelt  das  ursprüngliche  Steinpnlver  mit  Salzsäure: 


£•  loet  nch  anter  Anf  brauen 


El  18it  rieh  ohne 

Aufbrausen ; 
man  glüht  die 
ursprüngliche 
Probe  und  prüft 

darauf  von 
neuem  mit  Salz- 
eittre 


Kohlensaurer  Kalk  oder 
Kohlensaure  Magnesia. 

Bs  erfolgt  Losung  nnter  Anfbransen:  Oxalsaorer  Kalk, 

entwiclvclt 


Es  erfolgt 

kein  Auf- 
brausen, 

man 
glüht  im 
Tiegel 


Die  Probe  schmilzt  ; 

der  ursprüngliche 
Stein  mit  Kalilauge 
behandelt  — 


Ammoniak 
entwickelt 

kein 
Ammoniak 


)  Pheaphorsaiire 
Ammontak- 
lI«irB«sla. 
Sflkundirer 
phosptaorsaarer 
Kalk. 


Die  Probe  sclunikt  beim  Glühenl ^^tu 

nicht  and  beeteht  ans       /  Kaifc. 


Digitized  by  Google 


464   UNTERSUGHÜNG  DES  EABNS  ü.  D.  HAHNKONKSSnomEN. 

Endlioli  empfehlen  wir,  die  gewonnenen  Besultate  ftl»er- 
fliolitlioh  zusammenzustellen  und  dem  Auftraggeber  etwa  in 
der  Form  des  folgenden  Schemas  an  überreichen: 


No.. 


Chemiaoh-phyaiologischee  Laboratoiiom 

der 

Stern-Apotheke  in  Leipzig-Schönefeld. 
  HnBWuljN  für   


•••••• 


Farbe  (Skala  nach  Voqxl)  

Geruch  • 

Durchsichtigkeit  und  Komibtcnz  

Sediment  

B«achafft>nheit  desselben  

Spez.  Gewicht  (norm.  1,015—0,125).. 
lixe  Stoffe  im  Liter  

a.  für  Envachaeoe:  Fonn.  n.  Hassbe 

b.  für  Kinil.T:  Form.  n.  Trafp  ... 
Beakiion  auf  Lackmus 

Aciditätsgrad  

AlbuminsabfteiiMin  ... 

Peptone  

Glykoee  

Harnstofr-XoBge  

Aceton   

GMorida  

PhosphorsSure  

a.  Alkali phoi<pbate  

b.  EMphüspkatB  

Schwefelsäure  

Gallensäuren  

Gallenfarbstoffe  

Blutfarbsiofie  nad  Umwendlniigipiro* 

dukte  

Andere  abnorme  FarbatofTa  (Indikaa) 


>«••••••••< 


Ißkroekopiidie  Bestimmuagen  der  Sediminto 
des  —  Hann. 

aikaliächoQ 

Amorphe  Maasen  

Ausgebildete  Kristalle   

Formelemente  (oiguuneite  KSfper). . 
Konkremente.   

Detam  and  üntendiriftt 
Itqvdntion: 


Bemerkungen: 
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Einriclitung  des  Laboratoriums 


Die  Einriclitimg  eine«  Labcmtoriiiiiis  ftkt  Kidinmgsiiiittel- 

nnd  hjgieiiiisciie  Üntersnclimigen  ist  mit  übennftliigeiL  ün- 

kosten  keineswegs  verknüpft.  Wir  haben  f^cn  Vorsnch  gemacht, 
die  nnentbehrlichsten  Gegenstände  znsammenzustelleri,  ohne  zu 
prätendieren,  dais  dieser  Entwurf  ein  völlig  umfassender  sein 
solle.  Es  wird  sich  manches  den  lokalen  und  individuellen 
Terhiltiiiaaeii  gem&fs  «nden  emrichteiL  laasen,  msbesondere 
werden  geschickte  Analytiker  sich  manchs  Apparate  selbst 
konstmieren  oder  rnndeni  einrichten  können,  wie  denn  Uber- 
haupt  das  Talent,  mit  wenip;  Material  Grofses  zu  leiston.  q^fl- 
rade  aut  diesem  i'elde  am  meisten  zur  Geltung  gebracht 
werden  kann. 

Wer  andauernd  im  lAborstorium  zu  arbeiten  hat,  liohte 
neh  ein  eignes  Lokal  dasm  her;  wer  nur  seitweiee  mit  TJnter- 
suchungen  bescliAftigt  ist,  kann  ätm  pbinnazeutische  Labora- 
torinm  recht  gut  dazu  verwenden,  vorausgesetzt,  dafs  es,  ebenso 
wie  die  wichtigsten  ßeagenzien  und  titrierten  Lösungen  in 
demst  IboTi,  unter  Vorschliifs  zu  bringen  ist.  Die  Haupterforder- 
nisse für  ein  wirksames  Arbeiten  sind  Licht  und  Wasser.  Wo 
in  kleinem  Orten  Waeserleitnng  nioht  zn  haben  ist,  lege 
man  sich  eine  solche  mit  Hilfe  einer  kleinen  Druck-  imd  Säug- 
pumpe und  einiger  Meter  Blei-  oder  starken  Gummirohres 
f^f'lb'^t  aTi :  <^1<'s;:::1f'i<'hen  mufs  für  den  nötigen  Abflnfs  des  Ver- 
brauchswassers gesorgt  werden. 

Als  Heizapparat  genügt  ein  kleiner  BElNDORFFscher 
Destillierapparat  mit  Wasserbad  und  Kühlvorrichtung,  welcher 
im  Winter  als  Zimmerofen  dient  imd  anüserdem  destilliertes 
Wasser  liefert*  Derselbe  ist  ^eichzeitig  zum  Abdampfen,  zum 
Kochen  über  freiem  Feuer,  zum  Austrocknen  (in  den  Infundier- 
büchsen),  zu  Glühoperationen  für  gröfsere  Quantitäten  Material 
und  als  Sandbad-  resp.  Kapollenofen  für  grofse  Glasretorten 
zu  verwenden.  Derartige  Apparate  in  untadelhafter  Ausführung 

80* 
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liefert  WiLE.  BiTCBR  in  Bielefeld  für  270  Mark.  Avfimr  diesem 
grölfem  Apparate  wird  man,  wo  kern  Gas  Torkanden  ist,  mch 
einige  kleinere  Petroleumöfen  anzüBcliafieii  haben ;  eine  bis 

zwei  Berzeliuslampen  und  eiüirro  einfacho  Spiritus- 
larapen  komplettieren  den  Heizapparat.  Für  besondere  Zwecke 
dürfte  ein  Muffelofen  anzuschafFen  sein,  ii^udlich  muTs  ein 
Ofeji  fiir  Stickä  luii  Verbrennungen  nebst  Zubehör  vor- 
handen sein. 

Kleine  Wasserbäder  werden  ans  emfachen  Knpfer*, 
Eisenblech-  oder  Forzellankasaerollen  hergestellt,  die  mit  einem 
Satz  gut  Schliefsender  Ringe  von  Kupfer  oder  Porzellan  be- 
deckt sind.  Als  Sandbäder  dienen  metallene  Schalen  von 
verschiedener  G^röfse.  Als  Trockenapparat  können  im 
Wasserbade  hängende,  mit  einem  Bohrloch  im  Deckel  ver- 
sehene Infnndierbfichsen  dienen.  Für  Temperaturen  über  100* 
wendet  man  kapfeme,  mit  doppelten  Wftnden  versehene  Kästen 
an,  die  durch  (*as  oder  Spiritus  erhitzt  werden.  Wer  Gas  hat 
und  sich  die^pn  Luxus  gestatten  will,  kann  für  diese  den 
BüNSENscheE  i;t'f;'n1ator  zur  Erhaltung  konstanter  Tempera- 
turen anschaliun.  Zu  den  Weinpriiiiingen  sind  Trockenkästen 
ndtiff,  dwen  Doppelwfi&de  mit  kochendem  Wasser  geheisi 
werden.  Sie  lassen  sieh,  mit  Einschnitten  resp.  Bingen  auf 
der  oberen  Wand  versehen,  gleichaeitig  als  Wasserbäder  be- 
nutzen. Als  Exsikkatoren  verwendet  man  entweder  Glas- 
platten mit  aufgeschJiffenen  Glocken  oder  weite,  mit  Glas- 
stöpseln versehene  Gefäfse.  Die  vorbezeichnefcen  Glocken 
können  tubuliert  sein,  um  sie  mit  einer  Wasserluftpumpe  ver- 
binden KU  können,  und  nmschlieÜsen  Gef&fse,  welche  einerseits 
vor  Füllung  mit  Schwefelsäure  oder  Ghlorealciam,  anderseits 
zum  Tragen  der  Gefäfse,  welche  die  zu  trocknende  Substana 
enthalten,  bestimmt  sind.  In  Glasstöpselflaschen  giefst  man 
die  Schwefelsäure  direkt  hinein,  sorgt  aber  für  einen  dieselben 
überragenden  Träger.  Wasserluftpumpen  zum  Filtrieren 
nnd  Austrocknen  durch  Evakuieren  sind  nnumgänglich  nötige 
Bequisiten  eines  analytischen  Laboratorinms.  Wer  einmal  mit 
solchen  gearbeitet  hat,  filtriert  nie  mehr  anders.  Die  geringen 
Auslagen  für  dieselben  werden  durch  Zeitersparnis  reichlicli 
gedeckt.  Abzugsvorrichtungen  für  Dämpfe  und 
Gase  müssen  vorhanden  sein.  Wo  die  Anbringung  eines  in 
den  Schornstein  mündenden,  mit  Fensterverschluis  versehenen 
Bamnes  (Sandbades)  nicht  zn  bewerksteUigen  ist,  mols  wenigstens 
sonst  far  kräftige  VentUation  gesorgt  seizL  Als  Kühlvor* 
richtungen  f£Lr  kleinere  Destillationen  schafife  man  einen 
geradf^n  LlEBlGschen  Külilpr  m\r\  o'mow  RALLEROXsr  hen  Schlangen- 
kühler an.  Ein  Apjiarat  zur  Herste llung  eines  kon- 
stanten Niveaus,  wie  solcher  bei  vielen  Operationen,  z.B. 
bei  KöNioscher  Butterprüfung  sehr  wünschenswert,  ist  nach 
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Angabe  physikalischer  Lehrbücher  leicht  herzustellen.  lESn 
Haupterfordemis  für  ein  analytisches  Laboratorium  ist  eine 
gute  Wa^e.  Eine  Wage  mit  Stahlaxe,  welche  auf  Stein 
«ptelen,  die  bei  150  g  Bäaftang  Fünftelmilligramme  dentlioh 
angibt,  gentigt  ftr  mw  ▼orkommenden  Arbeiten.  Zur  Sdhonimg 
derselben  ist  es  g^t^  noch  eine  zweite  Wage  für  technische 
Zwecke  zn  halten,  welche  bei  150 — 300  g  Belastung  Milii« 
gramme  deutlich  angibt.  Der  Besitz  niner  MoHR-WlKTPHALschen 
Wage  ist  sehr  uTigenehm.  Die  ^üiöem  Gewichtsstücke  wähle 
man  von  f  hosphorbronze,  Messing,  vergoldet,  Glas  oder  iuristail, 
die  Uexnem  Ton  fll»im  oder  AbmiiniimL  Aufier  der  Wage 
ist  besonders  den  Mefsinstrnmenten  besondere  SorgfiSt 
casQwenden.  Als  Pyknometer  verwende  man  ein  mit  Ther- 
mometer versehenes  50  ccm-Fläschchen.  Von  der  richtigen 
AdjustieniTig  der  Tcrsrhiedenen  Aräometer,  sowie  von  der 
richtigen  Kalibrierung  der  Tit  er  g  erat  schal  ten  überzeuge 
man  äick  durch  vergleichende  Versuche.  Von  Titergerätschaften 
mllssen  Torhanden  sein:  swei  100  OGU-BUretten  in  KnbilcMn;* 
timeter  geteilt,  swei  50  com*Bllretten  in  '/s-Kabiksentimeter 
geteilt,  mehrere  10  ccm-Büretten  in  Vio  Kubikzentimeter  ge- 
teilt, eine  Chamälconbfircttc.  eine  Bürette  für  Sill)erlösung; 
femer  5,  10  und  25  ccm-Öaugpipetten  j  Mischkolben  und  Misch- 
cylinder  für  100,  200,  250,  500  nnd  1000  ccm.  Mischkolben, 
welche  mit  Gumimstöpseln  zu  verschliefsen  sind,  kann  man 
dnrob  sorgfältiges  Abwftgen  richtig  temperierten  Wassers  und 
durch  Einfeilen  YOn  Strichen  selbst  herstellen.  GnnunischlftaclLe, 
Qnetsohbibne,  passende  YerschlnArvorrichtungen  ergänzen  das 
Itequisit.  —  Von  PI ati n  geräten  genügt  (aiifsor  Blech  nnd 
Draht,  die  ja  nebst  Lötrohr  m  jedem  Laboratorium  vorhanden 
sind),  ein  Tiegel  von  1,5  ccm  oberem  Durchmesser  bei  3  ccm 
Tiefe  nebst  Deckel,  auTserdem  müssen  Schalen  von  verschie- 
denen QrÖ&mi  Torbanden  sein.  Gasentwiokelnngs-  nnd 
Waschflsschen,  Kolben,  Betörten,  Beohergl&ser, 
Trichter,  Schalen,  Beagensgläser,  Q-lasstftbe  finden 
sich  in  jedem  pharmazeutischen  Laboratorinm  vor;  man  erhält 
von  diesen  Sachen  ans  thüringischen  Glashütten  eine  grofse 
Menge  für  wenig  Geld. 

Stative,  Träger,  Halter,  Zangen,  Drahtnetae 
bÜden  die  ideineren  Beqnisiten  des  Laboratorixims.  Von  Spenal* 
apparaten  würden  anansobaffen  sein:  Laktodensimeter  von 
QuÄVENNE  nnd  Cremometer  von  Chbvallier,  Laktoskop 
von  Fehser,  Laktobn tyromet er  von  Salleeon,  Extrak- 
tionsap parat  von  SoxHLET,  ToLLENö,  HciiKiBLER,  WoLFF,  nach 
Auswahl,  ein  Visko sime ter ,  kleine  Yerdrängungsappa- 
rate,  Soheidetrichter,  Apparat  znr  Prüfung  des 
Petrolenms,  ein  Hydrotimeter,  ferner  Tbermome ter, 
Barometer,  die  aar  Gasamalyse  n5tigen  Apparate^  Queck- 
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iilberwanne,  Eudiometer,  Gasflasoheu,  ein  kleines 
Chromsäareelement   nebit   Ftmkengeber,    endlich  von 

physikalischen  Instrumenten  ein  Mikroskop  von  50 — 1000- 
iacher  Vergröfserung  nebst  Zubehör,  ein  gröfserer  Poiari- 
sationsapparat,  welcher  gleichzeitig  als  Saccharimeter  zu 
benutzen  ist,  ein  Taschenspektroäkop  von  Kaüss  in 
Hamburg. 

Endlich  würden  auch  wobl  die  bauptsächlichsten  Appaiate 
f&r  baktexiologisolie  Untemiclumgen  anctuobaffen.  seiii. 


Zur  Tazfrago. 

Die  Anf«tf>lhuig  einer  spezialisierten  Hoiiorartaxe  für 
Nahruiig::^nii(  tt'huiteriaiuchungen  begegnpt  Scbwiorigkeit^^n  raan- 
nigfacher  Art.  üm  einem  derartigen  EuLwiirto  eine  Ba^is  zu 
geben,  woSb  man  sowohl  das  iSnriohtungskapital,  wie  die 
kkufenden  Unkosten  (Miete,  Neuanschafi'nngen,  Gas«  Wasser, 
Seagenzien,  Litteratur)  nnd  endlich  den  Wert  der  aufgewandten 
Zeit  in  Betracht  ziehen.  Durchans  fem  mufs  die  Ansicht 
bleiben,  dafa  man,  weil  man  etwa  blofs  möfsige  Zeit  ausfalle, 
diese  nicht  so  hoch  veranschlagen  dürfe ;  ein  gesunder  Mensch 
darf  eben  keine  mülsige  Zeit  haben,  sondern  muXs  jede  Stunde 
seines  Lebens  gleich,  wert  schAtsen.  Wir  sind  nach  eingehen- 
den Bevedmongen  an  der  Annahme  gelangt,  da&  es  eine 
billige  Taxe  sei,  wenn  man  für  jede  Stunde,  welche  man  direkt 
mit  einer  Sache  beschäftigt  ist,  inkl.  der  Auslagen  für  ßea- 
genzien  etc.  3  Mark  liquidiert.  Zu  den  direkten  Arbeiten  ge- 
hören u.  a.  Berechnungen  und  Gutachten;  zu  den  nicht  direkten 
Arbeiten  würde  stondenlanges  Abdampfen  n.  dgl.  geh<bpen. 
Anf  Gnmd  dieser  Qeneraltaze  lassen  sioh  sehr  bald  Speaial- 
tazen  ausarbeiten.  Eine  in  jeder  Hinsicht  angemessene,  gleich- 
seitig die  gewöhnlichsten  Handelsanalysen  umfassende  Taxe 
ist  von  d^ni  städtischen  Unters uchung?; am t  in  Kiel  mi'^gear- 
beitet  imd  veröfFentlicht  worden.  Wir  lügen  diesell)*^  hier  bei 
mit  der  Bemerkung,  dals  sich  jedoch  vollständige  Wasser- 
■aoalysen,  a.  B.  yon  Mmeralwissexn,  0kt  die  dort  angefolirte 
Taxe  von  25  Mark  nicht  ansfiQliren  lassen,  nnd  anoh  2  1  Ma- 
terial für  solche  nicht  genügen.  Bnmnenadministrationen  sind 
gewöhnt,  300 — 1500  Mark,  auch  noch  mehr,  für  derartige 
Untersuchungen  zu  zahlen.  Im  Jahre  1Ö82  ist  eine  amtliche 
Taxe  für  bas  Grofsherzogtum  Baden  erlassen  worden,  welche, 
obwohl  dieselbe  vieltacli  zu  niedrig  ersckeinen  mufs,  ebenfalls 
mit  zum  Abdruck  gelangen  möge. 
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Honorar-Tarif 

der  «tädtiadien  EoniroU*  and  AnskanftHtatioii  Ar  Nahraigiiiultol,  Qenalsmittel 

und  Oebmohtzinttel  •11er  Art 
laadvIrtaeluifllUdMB  Initllnfe  dtr  JMwmSKMM  i«  SkL 


Aschen? 

Bestimmung  irgend  eiuey  Be»Umdteilea  ... 

„        von  Phospboniw»  «ad  ICali. 
YoUitSndige  AtohenaittlTM  

Bier: 

Alkohol  

Extrakt  

Fremde  Bitter«to8b  ••...•*.. 

Phosphors&ore  •  

Bleicherei: 

Chlorkalk:  Gehalt  au  wirklichem  Chlor  ... 

Übermangansaures  Kali:  Keinheit  

SrciuTh'Jtnn:  Foui^htigkeit  bei  120"  C  

Manga  n/iyperoxyd-Beatimmung  

Branntwein : 

FUBCIÖI  

Minnrnlsänre  ••••••••'••..■»«•«*»<•••«•.• 

Alkohol  

Brennmaterialien : 
Feoohtigkeit,  Aioh«,  TertnreniiKolie  (orga- 
nische) Substanz  

Schwdelgebalt  in  Steinkohlen  und  ILoks  . . 

Brot: 

Wassergehalt  

Minerahsche  Zusitze  (Alaoa»  Knplerntriol, 

Schwerspat  etc )  

Mutterkorn  

Bntter :                               .  . 
Güte  der  Butter  

Fettgehalt  

KoCBsalz  mengte  ,.  

Wasser,  ButtiTrniich  itt  der  BnMer  

f^remdo  Farbstoßc  

Fette  (Talg  etc.)  

Aschenmenge  

Andre   fremde   Beimengunß:pn  (Kartofitf« 
KartofEBlmehl,  Stärke,  Mehl  etc^  ....... 

•»  V.  

Droforni:  Chinifiiide,  Jalappe,  Opium  eCe.  . 


30— 60  g 
80-60  g 

11 
1  l 
1  1 
11 

50  g 
30  g 
30  g 
30g 


V« 


1 

»AI 
'AI 


2  kg 
200g 

100  g 

100  g 
100  g 

aoog 

100  g 

100  g 
100  g 
100  g 
100  g 
100  g 

200g 

aoog 

10-16  g 
BOg 


10-25 


2 
9 


2 
2 


6-8 
10 
90-80 

4 
4 


8 

3 
6 


4 
4 


4 

6 

9 

6-8 


■.VereinbaniBf 


3 

10-16 


10—15 


1-4 


4*16 
5-90 
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Eison,  StaM  etc.: 

Eitenbeatünmung  in  EiniMnm  •  *   4 

JRohHtm :    SchvaÜBl,    KiUDgan ,  Siliciam« 

Phosphor   

Emaille   (auch    Glasuren)    auf  BduUüiclie 

BMenien  and  Likör«: 

Ob  tohidliohe  Farbstoffe  

Ob  Fochaia  

XflCtlliedhe  BaimmgoiigMi  

Eflflf : 

Ob  freie  VineralFianre  •••••«•••••«•■«••* • 

Oebalt  an  £uig«äure.  •»•»»•» 

Ob  Mbaifi  FflMUMutoflb  

JndigO  :  FurbstoflrbeBtimnuHgÄ,  ••••«•••*• 

SpesiEschee  Gewioht  »,.«.••..•..  

Bleiweifs,  Zmhoeift,  Mmmige  (Bdahaii)... 

Andre  Farben  eto  

EismvUriol:  Euentubetanz  

„  Scbwefela&nre  

Farben:  giftige,  metaiHmh«  Sabetanaen • . . 

I^racbts&fte : 

Zackergehalt  

IVMBdi  Bwbetoft  oder  finnda  Zuiitea... 

OflilMirtI  und  LoluBlinOTil;' 

Oerbsto/fbcstimmung  in  Hinden,  Galläpfeln, 
Katechu  etc.,  Qranat-  und  Wallnafe* 
»obaleii,  wtmnt  Lobe  eto  

do.  in  BKtnkten   «••«•••••  

Ctaipliiato  und  0«w«i« : 

Fremde  Farbstoffe  

Bestimmung  der  Farlien. 

üntenmöhmig  toh  Seidon«  n.  tuten  Sloflbn 

Gewürze  

Qipa:  Bestimmung  an  reinem,  tchwelel- 
•tnram  Kalk   .  • 

QlMfabrlkation:   -  - 

8tif/kt:  unlösliobe  Stoffe  

^      freie  Säure,  Chlor,  JMeanoiyd-... . 

y      Tollständige  AnaljM 
Fhtßtpat:  EhMtbosliiiumng ........... .. 

Borax:  BonlnrebettiniTnTing  

KUtdeHk:  Qoan,  Sand,  Feoentdn  


200g 

1  fltSok 

50  p 
60  g 
«Off 

V.  1 
Vbl 

90-80f 

10  g 
10  g 
60g 

«Og 

20  g 

20-^  g 

100  g 
100g 


100  g 
100g 

1  kL  Stack 
1  gr.  m 

60g 

«Og 

200  g 
200  g 
200  g 
200  g 
&0  g 
200g 


3-10 
2 
9 

2 


3 


6 


4- 
3 
4 

12 


a.Ver«lnt>araBC 

z 

8 


8-10 


2-3 
8—12 


4 
S 


2-8  6—10 


S 
2 
16 
6 

8 

d— 
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Gdiilt  n  Oold  «od  SiUwr 


:  Wnmä»,  ■chMliohe  flloffi«** 

H«f«  (M»  MffllmT. 

Honig: 

Fronde    Beimengungen  (mikroikopiicbe 

UnifffMbniig)  

Slvnfflialt,  ZnetelMttiiBiiuuig  

Kaffee  und  EaffeMnrrogate : 

Utigtbranrttfr  Kaffee:  künstliche  Färbung . 
do.:  Beimeogung  von  Steinchen^  Erde  eta 
Qebraitnter  und  ^emahlemt  Eoffite:  Bei* 

inengung  von  Zichorien  

do.:  sonstige  fremde  Beimengungen  (mikrosk.) 
iSkbnumter  umd  iwfilwwHir  JEfl#M/  Ktf> 

feingehalt  

Kaffe$$urrogate  

Theobromingehelt   

Fremd«  Znilta»  


Kinin- 
•endendes 


KAlk: 

Bettimmnnff  des  reinen  Kalke  im  Ätzkaik, 
DSngerfcnJk  •  

BeBtimmang  des  kobUniitinii. .  XiUu  in 
Mergel,  Kreide  etc.  

Deetimmnng  «iaci  der  in  Stlniiir»  Uto' 

liehen  übrigen  Beatandtpile  

Betiimmong  einee  der  in  SelxMore  nnlöt- 
Beetandld]«  


Ob  zu  viel  Lab  angewandt  ..<.......•... 

Fremde  Bestandteile  

Auf  Bleiffehalt  

Yollitladlg«  AnalyM.  

Kleiderstoff«  und  andn  Otw^te  (ti«lM 

Gespinste  and  Qewebe): 

Arnngdudt  

Wollen-  oder  Baumwollenfriden  

Farbenechthcit  (Wäache,  i:^onnenlicht][  

Kochsalx :  Fremde  Beatandteile  « 

KoBditorwar«]i: 

Giltig«  Farben  

SoMog«  Uat«mu9]iQng«n  


1  Stfiidc 

1  n 

100  g 
1  8t«ok 


100g 

100g 

100  g 
200g 

100  g 
100  g 

100  g 
100  g 


25g 
86g 


860g 

260  g 

ifiBOg 

960g 
Ik« 

200g 
200g 
200g 
600g 

1  Stfiek 

1 
1 


UtiT 


tttaüT 


9-5 
9 


8-19 


9 
9 


6 

2-5 


2 
2 


15 

iLVereinbamac 


9-8 


100  g 
1— lOStOok 


15 
• 

8 

8 
5 


8-6 


16 


9 

2 
3 

2-4 
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GegoQ«Uad  der  Untertocbaoc 


Elaiu- 


eto. 


Qaali- 
tatlT 


Leglemngen: 

Kvfftr  und  Zink  (Messing)  

„    Zinn  (Bronze,  Glockenmetall, 

Kanonenmotall)  

Kupfer,  Zink  u.  NiM  (Newillwr,  Avgmtea) 

BritanniametaU  

Silber  und  Kupfer  (Silbermünzon)  

Antimon  w»i  mei    ^  

Bestimmnng  von  Kupfer,  Zinn,  Nickol  uud 

Süber  4 

Beitiininung  von  Ziak  und  Blei  4 

^  „    Zinn  und  Bki  4 

Leinen:  Ob  nur  Leinenflden  

Mehl  (siebe  auch  Uullerei): 

Feucbtigkeitsgebalt  

Brdige  (mtnereluche)  Beimengungen. .  • . .  • 
Fn  nv^o  Mchlsortoa  (mikroakopiidi). .  l . . . « 

Mutterkorn.  

Klei^:ehalt  (anaihenid  genau)  

Xl^bergehelt  CBwdkdUiigkeik)  

Milch : 

Ob  abgerahmt  oder  zu  dfinn  (spezi&sohet 
Oewiohi  und  Fettgehalt  mit  dem  Ld(to> 

butyrometer)  

Trockensubstanz  (Wasseivehalt)  

Spezifisobcs  Gewicht  u.  Fettgehalt  (mittels 

chemischer  Analyse)  

Kasestoff  und  Milcnzucker  

Aschegehalt  

Spezifisches  Gewicht,  Tro<tenialiitui«  und 

Fettgehalt  

Fremde  Zusätze  

Buttermilch .  Wassergehalt  • ... . 

VoÜständipp  Milchuntersuchung  

liahm:  Trockensubstanz  

,1    IVemde  Znsitse  

MttUerei  und  Blekerei  (siehe  auch  Hehl) : 
Kleherhestimfunmg  (eooli  ftnhmhnriwrit  .dee 

Klebers)  

öle  Ton  Getreide,  Bolklee,  Repe  ^  

Getreide  und  Mehlsorterx.  Einzelne  Bestand- 
teile, Feuchtigkeit,  Stärke,  Zacker,  Dextrin, 
Zeüetoff  (Kleie),  Asehe   

Keimfähigkeit  ili-r  T^raugerste  

Hefe:  Wasserbesümmung  

0    StiMceBOMti  , 

„    Sonatige  fremde 

Papier: 
üiftige  Earben  


60g 

50  g 
S&g 

1  Citück 

sog 


1  Stfiok 

100  g 
100  g 
100  g 
100  g 
100  g 
100  g 


1 1 
11 

1 1 
1 1 
11 

11 
1 1 
1 1 

21 
V»l 
V.J 


200g 

aoog 


600.g 
300  g 
200g 
90Qg 
900g 

V4  Bogen 


2 
2 

3 


2—10 


2 
3 
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60 
51 


68 


Papier: 

Holzstoff'  oder  Strohmmts  

Mineralische  (trdtge)  ZlUitM  

Atchegebalt  

Petroleum:  Tempentoignul  der Batsfioding 

(Heiaheit)  •  

Pulver  ''Schiefspulrer),  Kohle-,  Schwefel-  und 

Salptitergehalt  

Schmalz:  R«inheit,  fremde  Fette  etc  

Schmierfett  für  Wagen,  Maschinen: 
Feaohtigkeit,  AmIm  (Sand),  Fett,  FUMlBa- 
öle  uud  Herl  •  •  ** 

Freie  ääare  «  

Sdumpflfttek:  Bleigehalt  

Bdiokolade: 

Theobrominp^phalt  ,  

Fett   

Zacker  •  

Fremde  Zneitee  

Schwefelkiese : 

Schwefelbeeümmung  .«...# 

KnpÜBrbestimmuj  .•«.■•■>•■•■>••..■•.•• 

Seifenfabrikation : 
atif9:  Fettgehalt  

,  Alkali  

„  Waiiergehalt  

&nla,  Pottasche  (alkalieohe  Beetandteile) 

ök  auf  fremde  Beimengnngfen  

„     „    frcit"  Säuren  

Splelsackeii :  Giftige  Farben  

Starke:  Auf  vertdüedene  Stärkeaorten  (mi- 
krodBOpiadh)  

TkvttaB  (wie  Pk^). 

Thee: 

Fremde  Blätter  «... 

KünttUche  i^'ärbung  

Theingehilt  

WmlhM:  Ihremde  Zmiftie  (FunlBn,  Pflanaen- 
wBolii,  Solophontttm  eto.)  

Wasser: 

Qüte  ab  Thukwasaer  (organiache  Subsiaa- 
lenX  AirniKinialri  SalpetMiiore^  salpetrige 
6iwe,  Cfaior  und  SdiwefeliSiire  


sondcndCB 
Quantum 
tie. 


V<  Bogen 

1  M 
1  . 


100g 
20g 

aoog 


200  g 


20g 


1  Tafel 
1 
1 

a 


n 

n 


200  g 

1  StOok 

1  » 
1  . 

100  g 
100  g 
100  g 

1  Stück 
100g 


50g 
60g 
60g 

SOOg 


21 


Quaü- 
tatir 

M. 


3 


6-20 


3 
3 


2-8 


5-16 
8 

2—4 
8 


3 
8 


Quan- 
titativ 

X. 


8 


8 
8-6 


1 

10 


16 

» 

6 


15 
4 
6 


6 
6 

3 
3 
fi 
8 


16 

10-20 

12 
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Vr. 


68 


66 


67 


G«geD«Uuul  der  UQterfneliaxijr 


r! 

Geaamtharte  und  Ijleibondc  Ilärto  

Yerweadbarkeit  sa  toohoitchea  Zweok«a .  • 
AnalyM  nflflb  dtm  CUoriMtyiui-TitAduwi 
(cur  Verhinderong  d«r  Knwellieiabildwi^ 
VoUstindig»  Wmmiiiiljin  . .« •  

Wein: 

Güt«  das  Weines  (ob  sckädliohe  Stoffe)  . . . 

Echtheit  dw  Aftetoffo.  •  

Alkohol   

Extrakt  

Oerbatoff  

GlyceriozuMtE  

Säure  ..•••••......•«•».».  

Zadnr  ,  

Aich«  

Wurst: 

Hehl  and  Midre  pAsnaUohe  Ziuätie  (mikro- 

Aib£lb  (AaiUa  tto.},  

taMBl(rfAd  Klüt). 

Zucker : 

Zockerbeitimmttiig  durch  Polarieatioii  .... 
„  ^     Fehlingeohe  Lo- 

•unff  . 
üramdd 


Modaades 


Untenaehnaf  S 

Q.ua.li-  QoAO» 
tatir  ÜtMtiT 


1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 


21 
21 

21 

ai 

i^'iasche 


1  8ifl«k 
1    .  . 


60  f 

50  g 
100  g 


10—20 


9 


10 


4 
4 

3 
6 
2 
5 
4 


8 
6 

4-10 
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Fflr  die  amtUohen  üntonaohangianatalten  im  Qroftheriogtam  Baden 
kt  daroh  Ywsänvag  vwu  88.  F«bniar  1882  di«  wüultAmA»  Tu«  M- 

gtMtsfc  «ordaii: 


llDteraacbaog : 

Vr. 

(^uaotam 
ele. 

Qoall- 
Uttr 

M. 

Qoaii« 
tltatlT 

M. 

1 

Bier: 

fiettimmuutf  von  Alkohol,  Extrakt,  Säure, 

11 
61 

* 

90 

S 

Brot:  Bestimmung  des  WaaBergielieltei^  Prfi» 

fnng   auf  mineralische  Bpimengangen, 

2ö0g 

4 

8 

Butter: 

Beetimmung  de«  Wasser*  resp.  FettgehaHee, 

qualitative  Prüfung  auf  fremde  Fette  . . , 
BeBÜmmuDg  der  Henge  der  fremden  Fette 

60g 
50g 

• 

2 
6 

4 

BattersclimalB:  Prüfung  auf  fremde  Fette, 

ÜOg 

• 

6 

5 

Bisig:  Prfifang  auf  Oehalt  nnd  auf  giftige 

74  1 

• 

6 

V 

Fmelkt^ftftA*    Pnifuirf    fiTif  Tiflnttlicli«  IBtw. 

^a  A  «a%#AA  rnmßW^  m  V  V  •      xa'-ii'i.iij^      klll     XX  u  1-1  o  vAx^aa^v    4k  eliB 

bung  und  friftic:«  IjLirDCM);unjren  , 

Vsl 

• 

6 

I 

Cbbranchsgegenatände  (Tapeten,  Kleider- 
Qualitative  Prüfung  auf  Farbe  oder  Mrt alle 
Quantitative  Bestimmung  des  schädlichen 

1  Stttek 
• 

• 

5 

6 

10 

Mikroskopische  Prüfung,  Bettimmiuig  TOn 

60g 
50g 

3 
3 

9 

Hefe:  B<Mtimmung  des  Wassergehaltes,  Prü- 
fung auf  Zusatz  von  Stärke  oder  liumal* 

60g 

4 

10 

GOg 

4 

11 

Kaffee: 

Bohe    Bohnen,    Früfung    auf  künstliche 

Gebrannt,  Prüfung  auf  Färbung  und  Zusatz 
von  fremden  Stofifen  oder  gebrauchtem 

100  g 
100  g 

8 
6 

12 

Kaireesurrogate:  Prüfung  auf  Beinheit,  mi- 

kroskoi^-lsche    Untersuchung,  Bestiinillfllig 

1  Paket 

8 

Digitized  by  Google 


478 


HONOBABTABIF. 


16 

16 

17 
18 
19 

90 

21 
22 
88 

24 


26 


27 
28 


Liköre,  Branntwein,  KonJttci'WMw; 
Prüfung  auf  giftige  Bestandteile  .  •  *  

Mehl:  Bestimmailg  det  WnsRerp^ehnltes,  drr 

waawrbindendea  Kraft,  des  (ieb&ltes  an 
Kleber  and  Aeoiie,  nikrotkopbofae  Frfifbng 

mieh:  BeeHnmang  die  epeiiiwtheQ  Ge- 
wichts, Hc?  ?,^h-m-  reep.  FetfigelMlteB,  der 

TrockL'iibubslan/. .  

Obstwein:  Prüfung  auf  Kemlieit   

Bahra;  Pn'ifung'  auf  fremde  Beimengungen.. 

Schmalz:  Prüfung  auf  gute  Besohafienheit, 
Beftiminiuig  dee  Weweigehiltee  

Schokolade : 
Prüfung  auf  Hehl  n»  nnnenliMihe  Zuitav 

Vollständige  Analyse  

Senf:  Prüfung  auf  Beinheit  

Speiseöl:  Prüfung  auf  gute  Beschaffeoheat . • 

Stärke:  Mikroskorvipch«  Prüfung,  Beflümmung 
des  Gehalts  an  Wasaer  und  Asche  

Ihee :  Prüfung  auf  Färbung,  fremde  Zusätze 
und  gebreaditen  Thee  

Wmmt: 

Prüfung  auf  'Hraiirhbrirkeit  aln  Trinkwasser 
(Öesamtrückstand,  Uxvdier barkeil,  Salpeter- 
sSnre,  Ammoniek,  Witt»),  nukroek<^iiehe 

Prilfunp  

\  (j  1 1  ständige  Ao&lyse  •  

Wein: 

Prüfimg  Ton  Trenbenwein  auf  Beinheit 

(Alkohol,  Extrakt,  Asuhe,  Säure,  Fär- 
bung, freie  Weinsaure,  gebundene  Schwefel- 

linre)  

Bestimmung  dee  Glyenuii,  FrfiAmg  eof 

Stärkezucker  

Wurst :  Prüfung  auf  einen  Qehalt  an  Stärke 
Zucker:  Prüfung  auf  Beinlieit  


60g 

V«l 

860g 

Vtl 
1  Flasche 
Vsl 

100  g 

60g 

100  g 

50g 
100  g 

&0g 

60g 


1  Flasche 
61 


1  Fbiolie 

1  n 

1  Stück 
100  g 
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lMtN00Dfl 

d«o  V«rkftlir  mit  NAhranftmiitelii,  Oeanftmitteln  «ad 
0  ebrsiiolitgegenttlndtn. 

Wir  Wilhelm,  von  Gottes  Gnaden  Deutacher  Kaiser,  König  von  Preufsen 
eto.  verordneu  im  Namen  de«  Reiolu,  otcli  erfolgter  Zintimmqng  d«8  Bandet* 
rstt  and  de«  Beiohstagtj  waa  folgt: 

Der  Verkelir  mit  Nabrungs-  und  Genaüimitteln,  sowie  mit  Spielwaren, 
Tapeten,  Far]>en,  Efs-,  Trink-  und  Kochf^eschirr  und  mit  Petrolanm.  miierliegt 
der  Beaufsichtigung  nach  Malsgabe  dieses  (ieseizes. 

§2. 

Die  Beamten  der  Polizei  sind  befugt,  in  die  Räumlichkeiten,  in  welchen 
Gegenstände  der  in  ^  1  bezeichneten  Art  feilg^ehnlten  werden,  während  der 
fibUehen  Oeschaitsstunden,  oder  während  die  Bäumlichkeiten  dem  Verkehr  ge- 
Sffluyfc  nnd,  einKatreteo. 

Sie  sind  befugt,  von  don  Qrgünsf'dnäen  der  in  §  1  bezeichneten  Art, 
welche  in  den  angegebeneu  Eäumlichkeiten  sich  befinden,  oder  welche  an 
SfibntUohen  Orten,  «nf  Hiikten,  Ptttsen,  StnAen  oder  im  Umhersieheii  ver- 
kauft  oder  feilgehalten  werden,  nach  ihrer  Wahl  Probrn  zum  Zwecke  di  r 
Unterauchong  gegen  Empüangsbescbeinigang  xa  entnehmen.  Aof  Verlangen 
iet  dem  Besitzer  ein  Tdl  der  Probe  emtUim  vendiloeMii  oder  Torsiegelt  sn> 
rückzulassen.  Für  die  entnommeiiie  Pkobe  iei  EnlNhSd^iiiig  in  Hohe  dei  ttb* 
liehen  Kaafpreises  2u  leisten, 

§3. 

Die  Beamten  der  Polisei  liod  beftigt,  bei  Personen,  wdohe  anf  Onmd  der 
§§10,  11,  12,  13  dieses  Gesetzes  zu  einer  Freiheitsstrafe  verurteilt  sind,  in  den 
Bäumlichkeiteu,  in  welchen  Gegenstände  der  in  §  1  bezeichneten  Art  feiige« 
ludten  werden,  oder  weldhe  tnr  Aufbewakrotig  oder  Heretellung  solidier  sum 
Verkaufe  bestin^niten  GegeneHad»  dienen»  wShrend  der  in  §  S  angegebenen 
Zeit  Eevision  vorzonehmeo. 

Die  BeAignis  beginnt  nH  der  Beebtakreft  det  ürtrib  nad  eiUaobt  mit 
dem  Ablauf  von  drei  Jahren  von  dem  Tage  an  gereohnet)  an  weltfern  die 
FreiheitsstrafB  verbülst,  vegiUirt  oder  erlassen  ist 

§4. 

Die  Zuständigkeit  der  Behörden  und  Beamten  zu  den  in  §§  2  und  3  be- 
beaeiehneCea  Ibfimahmen  Hebtet  sieb  naeb  den  einschlägigen  landesrecbtUcben 

Bestimmungen. 

Landearechtliche  Bestinunun^;en,  welche  der  Polizei  weitergehende  Befug- 
niase  ale  die  in  §§  2  nnd  8  beeeidineten  geben,  bleiben  nnberUfft 

§6. 

Für  das  Beiob  können  durch  Kaiserliche  Verordnung  mit  Znitunmnng 
des  Bandesrats  zum  Sehntee  der  Oeaondheit  Vorsobriflen  erleeiea  werden, 

welche  verbieten: 

1.  bestimmte  Arten  der  Hentallnnff,  Anfbewehniui  und  Verpaokang  von 
Nahnmg»-  nnd  Geanlnnittobi,  me  anm  Verkaale  bestimmt  sind; 
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9.  das  gewerbsTnafslge  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Nabrung-s  und  Ge- 
nufsmittein  ron  einer  beitimmten  Beschaffenheit  oder  unter  einer  der 
wirklichen  Beschaffenheit  nicht  entsprechenden  BeMiohnang; 

8.  das  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Tieren,  welche  an  bestimmten  Krank- 
heiten leiden,  zum  Zwecke  des  Sehlachtens,  sowie  das  Verkaufen  und 
Feilhalten  des  Fleisches  von  Tieren,  welche  mit  bestimmten  SLrank- 
heiten  behaftet  waren; 

4,  die  Verwendung  bestimmter  Stoffe  und  Fftr>>pn  rur  ITerstcütinpf  von 
Bekleiduugsgegenständen,  Spielwaren,  Tapeteu,  Eis-,  Trii^k  uud  Kuch- 
geiohirr,  sowie  das  gewerbsm&isige  Verkaufen  und  Feilhalten  von 
GpffeHRtHndr-n,  wclnhe  diesem  Verbote  zuwider  hergestellt  sind; 

5.  das  gßwerbsmaisige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum  von  einer 
FtHHThtffiBinliffliti 


§6. 

Für  das  Reich  kann  durch  Kaiserliche  Verordnung  mit  Zustimmung  dea 

Bundesrats  das  gewerbsmäfsige  Herstellen,  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Gegen- 
ständen, welche  zur  Fälschung  von  Nahruugsmittela  bestimmt  sind,  verboten 
oder  beschrtakt  werden* 

§7. 

Die  auf  Grund  der  §§  5  und  6  erlassenen  KRiserlir-hen  Verordnungen 
aind  dem  Reichstag,  sofern  er  veräammeit  ist^  sofort,  audernfalis  bei  dessen 
ldkhstem  Zusammentreten  vorzulegen.  DieNlben  nud  anflwr  Krell  m  eeteeUp 
•oweit  der  Aeieheteg  dieaea  Terlaogt 

§  8. 

Wer  den  auf  Grund  der  §§  5  und  6  erlassenen  Verordnungen  mwid^ 
handelt,  wird  mit  Oeldsü-afe  bis  zu  einhondertfünfzig  Mark  oder  mit  JSbA 
bettraft. 

Lendeerecbtliohe  Voreohriften  dSrCm  eine  höhere  Strafe  nioht  androhen. 

§9. 

Wer  den  Vorschriften  der  §§  2  bis  4  zuwider  den  Eintritt  in  din  Räum- 
lichkeitea,  die  Entnahme  einer  Probe  oder  die  Revision  verweiffert,  wird  mit 
Gelditnfe  Ton  fön&ig  bii  «i  wnhnndertfibifkig  Kwk  oder  mit  Halt  beitraft. 

§  10. 

Mit  Gefängnis  bis  zu  sechs  Monaten  und  mit  Geldstrafe  bie  sn  eintamend 
{önihundert  Mark  oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrung»> 
oder  Genufsmittel  nachmacht  oder  verßlscht; 

2.  wer  wissentlicli  Nahrunp^s  oder  Genufsmittel,  wcVhn  verdorben  oder 
nachgemacht  oder  verfälscht  sind,  unter  Versch\vei;^nHi^r  dieses  Um- 
atanme  verkanft  oder  unter  einer  aar  Tlnechung  gLcigueten  Beeeioh'- 
nong  feilhKlt 

§  11 

Ist  die  im  §  10  Nr.  2  besetchnete  Handlun<:r  -  b  FahrlÄssigkeit 
worden,  io  tritt  Geldatrafe  bis  an  einbnndertfunkig  Mai^  oder  Haft  einT 

§  12.' 

IGt  <}efilngnis,  neben  welchem  auf  Verlust  der  bürgerlichen  Ehrenrechte 
erkannt  werden  kann,  wird  bestraft: 

1.  wer  vorsatzlich  Gegenstände,  welche  bestimmt  sind,  andern  als  Nah- 
rungs-  oder  Genufsmittel  zu  dienen,  derart  herstellt,  dafs  der  Genufs 
derselben  die  menachliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  tat,  in* 
gleichen  wer  wi^sentlir-h  Oogenstände,  Jeron  (Temirs  die  menschliche 
Gesundheit  zu  bescbadigeu  geeignet  ist,  als  I^ahrungs-  oder  Geuula- 
mittel  Torkanf^  ftilhilt  oder  eonat  in  Verkehr  bringt; 
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2.  'Wer  vonatElicb  BeltleidungsgeiremlSDde,  Spielwaren,  Tapeten,  Eft', 
Trink-  oder  Korhrreschirr  (ulpr  Petroleum  derürt  lierstelh,  dafs  der 
bestimmungsmäüsige  oder  vorauszuaeheDde  GebrHucb  dieser  (icgen- 
at&ide  die  menaehUche  Oeasodbeit  sn  adiildigen  geeignet  ist»  ingleidian 
wer  wissentlich  solob«  Oflgenatinde  Terkaaft,  feilhalt  oder  sonit  in 
Verkehr  bringt. 

Der  Veraceh  ist  «trafbar. 

Ist  durch  die  Handlung  eine  «cliwore  Körporvt-rletzTiD^r  oder  der  Tod 
einet  Menichen  veronach't  worden,  so  tritt  Zucbthaiustrafie  bis  zu  fünf  Jahren  ein. 

§  13. 

War  in  den  Fällen  des  §  12  derGenufs  oder  Gebrauch  des  Gegenstandes 
die  nenicbltcbe  Gesvndbeit  zu  zerstören  geeignet,  und  war  diese  Kgensehaft 
dem  Thäter  lif-l<anri*,  so  tritt  ZuchthauFstrarr  Iiis  zu  zehn  .Tfihron,  und  wenn 
durch  die  Handlung  der  Tod  eines  Menschen  verursacht  worden  ist,  Zuchthaus- 
strafe nicht  unter  tebn  Jabren  oder  lebensüngliehe  Zncfathausstnife  ein. 

Neben  der  Strafe  kann  anf  ZalXssigkeit  von  Poliaeianfsicht  erkannt  werden. 

§  14. 

Ist  t  inp  der  in  den  §§  12  und  13  bezeichneten  Hnndlnnpen  aus  Fahr- 
lässigkeit Legaiigen  worden,  so  ist  auf  Geldstrafe  hie  zu  eintausend  Mark  oder 
Gefängnisstrafe  bis  zu  sechs  Monaten  und,  wenn  durch  die  Handlung  ein 
Schade  n  fin  der  ne^nndhrit  eines  Menpclicn  venirsaclii  worden  ist»  wxi  Oeiang- 
nisstrale  von  einem  Monat  bis  zu  drei  Jabren  zu  erkennen. 

§  15. 

In  den  Fallen  der  §§  12  bis  14  ist  neben  der  Strafe  auf  Einziehung  der 
Gegenstände  zu  erkennen,  welche  den  bezeichneten  Vorschriften  zuwider  her- 
gestellt, verkauft.  fV il^rohiilton  oder  sonst  in  Verkehr  gebracht  sind,  otme  Unter- 
schied, ob  sie  dem  Wrurleilten  gehören  oder  nicht;  in  den  Fällen  der  §§  8, 
10,  11  kann  anf  dio  Einzieluing  erkannt  werden. 

Ist  in  den  Fällen  der  §§  12  bis  11  die  Verfolgung  oder  die  Verurteilung 
einer  bestimmten  Person  nicht  ausführbar,  so  kann  die  Einziehung  selbständig 
erkannt  wnden. 

§  16. 

In  dtm  Trteil  oder  dem  Strafbefebl  kann  anjreordnet  werden,  d;ifs  die 
Tertirteiluüg  aut  Kosten  des  Schuldigen  öfi'enthch  bekannt  zu  machen  bei. 

Auf  Antrair  des  freigesprochenen  Angesebnidigten  hat  das  Gericht  die 
öffentliche  Bekanntmachung  der  Freispreeliun<r  aniuiordnen ;  die  Stantskasse 
trägt  die  Kosten,  insofern  dieselben  nicht  dem  Anzeigenden  auferlegt  worden 
sind. 

In  der  Anordnung  ist  die  Art  dw  Bekanntnwcbnng  in  bestimmen. 

§  17. 

Besteht  für  den  Ort  der  Thaf  eine  öffentliche  An<itaU  zur  teolmischen 
Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genufsmitteln,  so  ttiUen  die  auf  Gruud  dieses 
(lesetiea  auferlegten  Geldstrafen,  soweit  dieselben  dem  Staate  znsteben,  der 
Kasse  zu,  wcklie  die  Kosten  der  Unterbaltnng  der  Anstalt  trigt. 

Urkundlich  etf. 

Gegeben  den  15.  Mai  1879. 


Xxfirmn^  Praxis.  4.  Avil.  81 
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Gesets,  b«ir.  die  Abinderang  d^a  Qaaetiet  dber  den  Verkelir  mit 
N»lirQiigtmitteIii,  Oennrsmittelii  und  OebrauolisgegeiiBtindeii 

von  14w  Hfti  1879. 

Wir  Wilhelm,  von  Gottes  Gnaden  Deutscher  Kaiser,  König  von  Preuijen 
etc.  vwovdaen  im  Nsmen  des  Beiehi,  nach  erfolgter  Zuatimmung  des  Bande»* 

rate  nnd  des  Reichstn-    \v^s  f  Ic^' 

Der  §  16  des  Gesetzes,  butre£fead  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Ge- 

Bofimittefak  und  Oebraut^sgegenständcn,  vom  14.  Hai  1879  (BeidukGesetsbtatt 

S.  146)  erhält  foltTfridon  Zusatz  : 

äofem  iufoke  polizeilicher  Untersuchung  von  Gegenständen  der  im  §  1 
bexefehneten  Art  eine  feditakräftige  stramelitHehe  Terttrieihmg  eintritt, 
fallen  dorn  Verurteilten  die  durcli  die  polizeiliche  Untersuchung  erwach 
senen  Kosten  zur  Last.  Dieselben  sind  zugleich  mit  den  Kosten  des  ge- 
richtlichen Yerfohrens  festzusetzen  und  einzuziehen. 

G^ben  Berlin,  den  29.  Joni  1887. 

Wilhelm, 
voh  bötticheb. 
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Biäultit  im  Bier  139 
Bitterstoffe,  fremde,  im  Bier  13^ 
Biurotrenktion  ÜLL  | 
Blauiüiuru,  Ermittelung  425.  ; 
Blei,  Ermittelung  in  gerichtl.  Fällen  ; 
43L 

Blätter  und  Blumen,  künstliche  330. 
Blumentopfgitter  330. 


Blasenateine  4H1. 

Blut,  Bestimmung  von  Kohlenoxyd  im 
444. 

Blutcylinder  im  Uam  4.'>.S. 
Blutflecke,  Erkennung  für  gerichtliche 

Zwecke  444). 
Blutkörperchen  im  Harn  4r>9 
Blutserum,  .\pparate  zum  St^^rilisieren 

und  Gerinnen  iles»ielbcn  3G8. 
Boden,  Prüfung  auf  Bakterien  383 

—  Prüfung  auf  Leuchtgas  418. 
Bodenanalyiie  417 
Bodeuluft,  Prüfung  lilL 
Bodenwasser  419. 
Bombay-^acis  2liL 

Bonbons  22L 

Borsäure  in  der  Milch  ÜL 

—  im  Bier  139 
Brand  im  Mehl  UM. 
Branntwein  214 

Braune  Schicht  des  Getreidekorus 
Brot  m 

Brutöfen  369,  370.  312. 
Buchdruckereifarben  330 
Buchweizenfrucht  iÜL 
Buchweizeumehl  tji 
Bunitynsche  Säuregrade  24. 
Butter  Ü4. 

—  Prüfung  auf  fremde  Fette  nach 
Mehner- Angell,  E.  Reichert,  J.  Kötts- 
torfer  und  Meissl  67^  von  Woluy  IL 

—  mikroäkopische  Prüfung  ßü 

—  Bestimmung  der  Ranziditat  6ä 

—  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  Iii. 

—  Gehalt  an  fc^tuu,  nicht  flüchtigen 
Säuren  67^  IL 

—  Prüfung  auf  konservierende  Zu- 
sätze und  Farben  dä. 

ßutterfett  tiL 
Butteröl  B8. 


Canth&ridin,  Ermittelung  4^9 

Casein,  Bestimmung  in  der  Milch  52. 

Cayennepfeffer  274. 

Cellulose.  Bestimmung  2äl. 

Cerealin  liL 

(vhuptalisieren  IBß 

Chlor  im  Wasser,  Bestimmung  403. 

Chlor,  in  der  Weinasche  IM.  2llä. 

Chlorofom»,  Ermittelung  in  gerichlL 

Fällen  425.  433. 
Chrom,  Ermittelung  in  gerichtl.  Fällen 

Christbaumanstriche  330. 

ClaJothrix  3tül 
Cladothhxform  35L 
Clathrocystis  ;k>0. 
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Coccidien  ü 

Colchicin,  Ermittelung  429 
Cornöower  ML 
Cosmetica  3?^^ 

Cremometer  von  Chivallier  ^^30. 
Crenothrix  B60. 
Curarin,  Ermittelung  429. 
Cystin  im  Harn  4fi<) 
—  in  Harnsteinen  4fiiL 


Dattelkerne  212. 
Deckenanstriche  ■ 
Desinfektionsverfahren  ääti. 
Dextrin  im  Bier 

—  im  Kakao  2ä2r 

—  in  der  Milch  5fL 

—  im  Wein  132. 
Diastatische  Fermente  Ü5^L 
Digitalm,  Ermittelung  i2ä. 
Dinitrokresol  27fi- 

—  in  Mehlpräparaten  lOS. 
Diskretion  XXlv'. 

Dunst  SQ. 

Echinococcus  polyniorphus  IL 
Echinokokken  ü, 
Eichelkaffee  23a 

Eicbenlohe,  Gewebselemente  derselben 
Eieröl  22. 

Eisenoxyd  im  Wein  lf»r».  '?« >7. 
Eiterkörperc;hen  im  Haru  4.")^». 
Eiweifs  im  Harn  453. 

—  im  Rahm  filL 
Eiweiisstoffe  im  Bier  120^  lÜL 

—  in  der  Milch  53. 
Elaidinprohe  IL 
Emaillen  330 

Emballagen  für  Zuckerwaren  206. 
Embryo  80. 
Endocarpium  I£* 
Endospermium  80. 

Englers  Apparat  z.  Petroleumprüfung 
3Ö1L 

Englisch  Gewürz  2fia. 
Entozoün  im  Harn  4B0. 
Epicarpinm  liL 
Epidermis  IIL 
Epispermium  22. 
Epitbelien  im  Harn  449. 
Erden,  alkalische,  im  Wasser  4Üi 
Erdmandel  23L 
ErstaminfTftpunkt  der  Fette  23. 

Essig  222. 

Essigessens!  222. 
Essigäprit  222. 


Essigsäure  im  Bier  122. 
Extrakt  im  Bier  12^. 

—  im  Wein  168,  2Ü2. 
Extraktgehalt  des  Weines  201. 
Extraktion«apparat  von  Soxhlet  Ifi. 

—  von  Scheibler  2811 

—  von  Wolff  2ÖL 

—  von  Thorn  253. 

—  von  Tollens  253. 


Fa^onrum  ^18 
Fa^onwoin  15K. 
Fadenform  351. 
Fäulnisprozefs  22£L 

Farben  und  gefärbte  Gegenstände  322. 

—  giftige,  Reichsverordnung  betref- 
fend die  Benutzung  derselben  zur 
Herstellung  von  Nsdirungs-  und  Oe- 
nufsmitteln  329 

—  Untersuchung  auf  Arsen  und  Zinn 
332. 

Farbmalz  m. 

Farbstoff  in  der  Butt«.'r  tifL 

Farbstoffe  im  Bier  IM. 

—  in  Konfitüren  1 14. 

—  im  Wein  177^  2iJ2. 
Feigenkaffee  23S. 
Fensteranstriche  331 

Fette,  Prüfung  derselben  22. 
Fett  im  Kaffee  242. 

—  im  Kakao,  Bestimmung  9ö3. 

—  Bestimmung  in  der  Milch  ML 

—  in  der  Milch,  Bestimmung  nach 
Marchand  und  Salleron  42. 

 nach  R.  Frühling  U.J.Schulz 41. 

—  —  Bestimmung  nach  Liebermana 
und  Wolff  43. 

—  —  nach  Skalweit  42. 

—  —  Bestimmung  nach  Soxhlet  ÜL 

—  —  durch  Berechnung  5öi 

—  Schmelzpunktbestimmuug  23. 

—  in  der  Schokolade,  Bestimmung 
und  Prüfung  2fiL 

—  im  Thee  245. 

Fette,  Prüfung  derselben  22. 

—  tierische  2G. 
Feuchte  Kammer  379. 
Feuchtigkeit  der  Luit  liHb. 
Finnen  2. 

Fixieruugsmittel  für  Farben  330> 
Fleisch  3. 

Fleisch -Erbswurst  14. 
Fleiscbpxtrakt  20. 
Fleischkunserven  11 
Fleischkuchen,    Fleischmehl,  Fleisch- 
zwieback 2fL 
Fleischpeptono  2L 
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Fleischpulver  13- 

Fleiscbschaa 

Franzbranntwein 

Froschlaich  352. 

Früchte,  küuslUche  n.'j<) 

FruchthüUo  des  Getreidekorns  iSL 

Fruchtsäfte  224^  228. 

Fachsin  in  Wurst  LL 

Fuselöl  im  Branntwein  214. 

Pufshodcnanstrich  .^.^1. 

Futtermehl  Üü. 


Galgant  22a. 

Gallenfarbstoffb  im  Harn  457. 
Gallensäure  im  Harn  4.^7. 
Gallisieren  läü. 
Gänsefett  2S. 
Gämngsfonnon  357. 
Gaswas^fT  411 
Gebrauchsgegenstande  22IL 
Geßifse  für  >»ahrungsmittel  n.'^O, 
GeheimiTiittel  XX. 
Gelatine  im  Kalim  6iL 
Genufsmittel  ^311 
Gerbsäure  im  Thee  240. 
Gerbstoff  im  Wein  17L  W  2D2. 
Gericht  und  Chemiker  XV. 
Gerichtliche  Chemie  421. 
Gerstenkaffee  *2:\H. 
Gerstenkleie  &L 

Gerstenkorn,  Schnitte  durch  dasselbe 
85. 

Gerstenniehl  80. 
Geschirre  -Ui- 

Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungs- 
mitteln und  Verbrauchsgegenständen 
ilL 

—  betr.  den  Verkehr  mit  Ersatz- 
mitteln für  Butter  dÜ 

—  betr.  die  Verwendung  gesundheits- 
schädlicher Farben  bei  der  Herstel- 
lung von  Nahrungsmitteln,  Genufs- 
mittein  und  Verbrauchsgegenständen 

m 

Gespinste  330. 

—  und  Gewebe,  Untersuchung  auf 
Arsen  und  Zinn  ääü. 

Gespinstfasern  32£L 

Getreidekorn,  Anatomie  desselben  13. 
Gewebe  'ML 
Gewürze  2fi3. 

—  chemische  Untersuchung  l'^'O. 
Gewürznelken  268. 

Gifte,  Ermittelung  derselben  423. 

—  metallische  433. 
Giftige  Gase  in  der  Luft  -^^'1 
Gipsen  des  Weines  157. 


I  Glasuren  330. 
I  Gliadin  83. 

Glutenfibrin  83.^ 

Glut«nkasein  83. 

Glycerin  im  Bier,  Bestimmung  IM. 
—  im  Wein  170,  202. 
Glykose  im  Harn  45-1. 
Glykosidspaltende  Fermente  358. 
Gose  122. 

Gmelinsche  Reaktion  457. 
I  Graupen  Sa. 
I  Gregarinen  ß. 

(»regarinose  8. 

Greuzzahlen  für  Trinkwasser  33S. 
Gries  85. 

Grubengas  in  der  Luft,  Bestimmung 
.  32a. 

I  Grundwasser  41 9. 

,  Grnppenreagenzien  auf  Alkaloide  428. 

I  Grütze  Üä. 

'  Gummi  im  Bier  12SL 

I     —  in  Milch  a&j 

'    —  im  Wein  132. 

j  Gummigutti  im  Branntwein  222. 

I  (Tummispielwaren  330,  34f?. 


Haarfärbemittel  330. 

Haaröle  und  -wässer  330. 

Haferkom  8fL 

Hafermehl  iüL 

Härte  des  Wassers  i02. 

Harn  und  Hamkonkretionen  445. 

—  Zusammensetzung  normalen  447. 

—  spcz.  Gewicht  44S. 

—  Bestandteile  des  normalen  451. 

—  —  —  pathologischen 

—  Verhalten  gegen  Reagenzien  450. 
Harnanalyse.  Schema  für  464. 
Harucylaider  4.^0. 

Hamfarbstoffe  457. 
Harnfrries  400. 
Harnkuukremeute  41IL 
Harnpilze  460. 

Hamsänro  im  Harn  456,  460. 
Hamsedimente  453. 
Harnstein  450. 
Harnstoff  im  Harn  455. 
Harztrübung  des  Bieres  120. 
Hausmittel  aller  Art  ML 
Hefe  115. 

—  Bestimmung  des  Wirkungswertes 
116- 

Hefepilz  I2ii 
Hehriersche  Zahl  24. 
Himbeersaft  220. 
HirschUlg  22. 
Holz  2SL 
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Holzfaser  im  Kakao  25L. 
Holzzuuge  ä 
Honig  m  222. 
Honigtau  233. 
HoDorar-Tarife  489 
Hopfen,  Prüfung  IML 

—  Sun-ogate 
Hopfenharz  im  Bier,  Bestimmung  133. 
Houdardscher  Multiplikator  Uü. 
Hübl»>che  Jodzahl  25. 
Hütteui-auch  3%. 

Hygieinische  Untersuchungen  347. 


Jamaikapfefier  26SL 
Indigo  in  Harnsteinen  lß2. 
Indikan  153. 
Ingwer  278. 

Instruktion  über  das  Erheben,  Aufbe- 
wahren und  Einsenden  von  Wein 
behui's  Uutersuchuug  durch  die  Sach- 
verständigen iDiL 

Invertin 

Jodzahl  25. 

Johannisbrot  233. 


Käse  Za. 

—  Urin  über,  Erkennung  TA, 

Käsegift  lA. 

Käs  es  tu  IT  in  der  Butter  QA. 
Kaffee  2aL 

—  Extraktbestimmung^  240. 
Kaffein,  licstiummug  liJLL 
Kaiserauszug  8Ü. 

Kakao 

—  entölter  25L 

—  holländischer,  leicht  löslicher  258 
Kakaobutter  2fiL 

Kakaoschalen  251,  258. 
Kakaothee  2V.K 

Kali  in  derWeinasche,  Bestimmung  194. 
Kaligehalt  des  Weines  2ÖL 

Kaj):-ufran  277. 

Karbolsäure,  Ermittelung  in  gerichtl. 
Fällen  432. 

Kardamom  277. 

Karoben  231  >. 

KartofTelniehl  liXL 

Kartuflelschuaps  ^14. 

Kaseiu  52. 

Kehrmehl  lüL 

Keim  des  Getreidekoms  80. 

Keimhülle  2SL 

Kerzen  ML 

Kesselspeisewasser  41fi. 

Kiefemborke,  Gewebselemente  dersel- 
ben 2üfi. 


Kindermehl  lOTt. 

—  Aualjsen  von  107. 
Kirschbranntwein  22Ü. 
Kliiniogsmittel  für  Wein  157. 
Kleber  12. 

—  im  Weizen  83. 

—  im  Bier  120 
Kleberschicht  HL 
Kleie  im  Brot  III 
Kleie  im  Mehl  lüL 
Knüttelzellen  HL 
Köttstorforsche  Zahl  25. 
Kognak  21fi.  220. 

Kohlehydrate,  Bestimmung  in  Kinder- 
mehlen 107. 

Kohlenoxydgas  in  der  Luft,  Bestim- 
mung 392. 

Kohlenoxydvei^ftung  Ml. 

Kohlensäure  im  Bier  122. 

—  im  Wein  IM 

—  in  der  Luft,  Bestimmung  3fÜL 
Kokken  351^ 

Koloquintenharz  im  Branntwein  22L 
Komiuis&ioiisvürschläge  für  die  Wein- 

Untersuchung  159. 
Konditorwaren  113. 
Kouserven  IL 

Konservierungsmittel  in  der  Milch  5fi« 

—  im  Bier  138. 

—  im  Wein  157. 
Komschnaps  214 
Korrektionstabelle  für  Milch  32. 
Kost  in  öffentlichen  Anstalten  285. 
Kostrationenberechnung  2HH 
Kovent  119. 

Kraftgries  So. 
Krcbsi)cst  liL 
Krebsmasse  im  Harn  460. 
Kuchen  1 13 

Kunst-Arrak,  Kognak  und  Rum  217. 

Kunstbutter  68,  72. 

Kunsthonig  233. 

Kunstkäse  JA. 

Kunstmehl  1Ü5. 

Kunstrahm  ül. 

Kunstschokolade  228. 

Kunsttalg  2il 

Kunstweiue  157. 

Kunstwolle  321 

Kupfer  im  Kakao  2(>0 

—  Ermittelung  in  gerichtl.  Fallen  437. 
Kurkuma  2I5± 

Laboratorium,  Ausstattung  desselben 
4li5. 

Lärchenschwammharz  im  Branntwein 

222. 

Laktobutyrometer  43. 
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Laktodensitneter  von  Müller  and  Qu^- 
veune 

LaktOHkop  von  Fehser  3fi* 
Lampenschirme  3.11. 
Laubholz  262. 
Leder  325. 
Leguminose  105, 
Leguminosen  im  KafTee 
Legunünosenmebl  K)0 
Leimfarben  3ä(i 
Leinen  32a 
Leinkuchen  271. 
Leptothrix  360. 
Leptothrixform  3aL 
Leuchtgas  in  der  Luft  395. 

—  im  Wasser  409. 
Leuchtwertbestimmung  31  fi 
Lencin  im  Harn  461. 
Lichtmau.schetten  und  -schirme  331. 
Lichtfitärkeprüfung  315. 

Lie-tea  2A£. 
Liköre  222. 
Likörweine  204. 
Luft  3Sh. 

—  Analyse  derselben  3fifi< 

—  Apparat  von  Hesse  zur  Unter- 
suchung derselben  374. 

—  Methode  zur  Prüfung  derselben 
auf  entwickelungsfahige  Hikroorga- 
niswieii  375. 

—  raikroskop.  Prüfung  396. 
Luftdruck  m 
Lufttemperatur  3S5. 

Lunges  Apparat  zur  Bestimmung  der 

Kohlensäure  3^ 
Lupulin  l.'iH. 


Hagnesia,  Bestimmung  in  der  Wein- 

—  Gehalt  des  Weines  2ÖL 
Maiskorn,  Schnitte  durch  dasselbe  87. 
Maismehl  8L 

Maizena  87,  m 

Makaroni  lOH. 

Makrokokken  351. 

Malaga  203. 

MalzkafTee  238. 

Mandelklcie  266. 

Mannit  im  Wein  208. 

Marchands  Laktobutyromcter  ^ 

Margarine 

Marktkontrolle  der  Milch  30,  38. 
Marktinilch  3S» 
Masken  32Ö. 
Matta  27a. 
Mehl  III 

—  aus  gekeimtem  Getreide  lOij. 


Mehl,  Güte  93. 

—  im  Kakao  2ßö. 

—  mikroskopische  Prüfung  94. 

—  Mineralstofie  im,  Ermittelung  104. 

—  giftige  Alkaloide  im  105. 

—  Mutterkorn  im  103. 

—  Probebacken  9^ 

—  Prüfung  nach  Kobine  94. 

—  Triebfähipkeit  94. 

1     -  -  von  Unkrauthamen  102 

I     -   Ermittelung  und  quantitative  Be- 

I        'immung  in  Wurst  12. 

I     —  Verkleisterung  ilH. 

—  Zusammensetzung  desselben  lüL 
I  Mehlpräparftte  105. 

Jlehlscbukolaüe  ->>(). 
]  Menescher  Ausbruch  205. 
Metalle  im  Esn^  22L 
Metallsalze  im  Brot  108. 

—  im  Wein  2ÜL 
Methoden  2L 

—  analytische,  von  der  Kommission 
zur  Prüfung  des  Weines  empfohlen 
159 

Micrococcus  360. 
Mieschersche  Schläuche  8i 
Mikrokokken  351. 
Milch  30. 

—  entrahmte  und  entwässerte,  quan- 
titative Bestimmung  durch  Berech- 
nung 5L 

1     —  Korrektionstabelle  32. 
'     —  MarktkoutroUe  ML 
geronnene  52. 

—  kondensierte  tiL 

—  mikroskopische  Prüfung  Bö. 

—  volle  unrl  abf^^orahmte  IlL 

—  Preufs.  Ministerialverfügung,  den 
Verkehr  mit  derselben  betreffend  58- 

Milchprüfer  von  Mittelstrafs  3L 

Milchregulativ  für  Leipzig  38. 

Milchsäure  im  Bier  122. 

MineralbestaLdteile  des  Weines  205. 

Möbel  und  Möbelstoffe  SÜL 

Möhren  im  Kaffee  239. 

Mohrensal't  im  Honig  23L 

Mugdadkaffee  232. 

Mohnkuchen  2fiü. 

Monaden  351,  360. 

Mondamin  Hl 

Morphiu,  Ermittelung  429. 

Mundwasser  3.^. 

Jlungo  a2L 

Muskatblüte  275. 

Muskatnufs  275. 

Mutterkorn  im  Brot  112. 

—  im  Mehl  103. 
Myconostoc  360. 
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Nadelholz  2fiL 

Nährböden  fßr  Pikkultnren  364. 
Nährfliissigkeiten  und  böden  356. 
Nährgeldwertberechnung  284,  297. 
Nährstoffverhältnia    in  Kindermehlen 
108. 

Nahrungimittel,  Färbung  and  Aufbe- 
wahrung 3.')0. 

—  Zusammensetzung  animalischer  u. 
vegetabilischer  2öji. 

Nahrungsmittelchemiker  dem  Gerichte, 
der  Polizei  und  dem  Publikum  gegen- 
über XV. 

—  Qualifikation  zum  XI. 

—  persönliche  Sicherheit  dessellien 

xvni. 

Narcein,  Ermittelung  423. 

NcgfTokaffee  239. 
Nelkeupfeffer  260. 
Nelkenstiele  2ää. 

Neue  Wü'r/.e  StiO. 

Niedenichlägc,  atmosphärische  385^ 
Nitrate  im  n  ein  2üL 
Nudeln  1Ö8. 
Nuklein  301. 
NuEsachalen  212. 


Oberhaut  de«  Getreidekomes  79. 

Oblaten  SSL 
Obstwein  213, 

im  Wein  2ÜÖ, 
Ol,  Baumwollcnsamen-  (fotton)  IlL 

—  Erdnufii-  IL 

—  Oliven-  15. 

—  Provencer-  2h. 

—  Rizinus-  12* 

—  Rüb-  Ifi. 

—  Sesam-  lü. 

Öle,  fette,  Prüfung  derselben  2Ü. 
Oidium  aurantiacum  110. 
Oleo- Margarine  69. 
Oleomargarinküso  74, 
Olivenkerne  273. 
Olivenöl  26, 

Organische  Substanz  im  Wasser  401. 
OrthoSulfaminbenzoesäure  i.Wein  1 1>2. 
Oxalate  im  Harn  4tiO. 
Oxalsäure,    Ermittelung    in  gerichtl. 

Füllen  432. 
Ozonometrie  385. 

Palmkuchen  212. 
Papier  327. 
Paprika  m 
Paradieakümer  273. 
Paranufa  2I2j 
Parasiten  349. 


Pasteten  1^ 

Pasteurisieren  15G. 
Patent  Fleischpulver  15. 
Pelzwaren  33L 
Penicilium  glaucum  110. 
Peptone  im  Bier  131. 

—  im  Harn  453. 
Peptonisierende  Fermente  368. 
Pericarpium  liL 
Petiolisieren  Ißfi. 
Petroleum  Ä 

Pfeffer  2ID- 

Phosphor,  Ermittelung  42i. 
Phosphorsäure  im  Bier,  Bestimmung 
134. 

—  in  der  Weinasche,  Bestimmung 

Phospborsäuregehalt  des  Weines  206. 
Pliyaiologiache  Fragen,  Beantwortung 

derselben  XXI. 
Pferdefleisch  4, 

Pikrinsäure  in  Mehlpräparaten  108. 
Pikrotoxin,  Ermittelung  422. 
Piment  262. 

Piperin,  quantitative  Ermittelung  221. 

Piquettewein  209. 

Polarisation  des  Butterfettes  68. 

—  des  Weins  1H9. 
Polarisationsapparat  von  Wasserlein  55. 
Polizei  und  Chemiker  XV. 
Pomaden  230. 

Poudre  de  Riz  88. 
Psorospermien  8. 
Ptomaine  430. 

Publikum  und  Chemiker  XV. 

nalifikation  zum  Chemiker  XI. 
uark  im  Rahm  G3. 
Quecksilber,  Ermittelung  in  gerichtl. 

Fallen  45L 
Querzelleu  22. 

Rahm  63. 

Raineysche  Körperchen  8. 
Rapskuclien  212. 
Rciehertsche  Zahl  24. 
Reduktionsrohr  von  AUihn  187. 
Reinkulturen  3<>4. 

—  von  Spaltpilzen,  Züchtung  der- 
selben 3M. 

Reisfuttermehl  8L 

Reiskorn  SL 

Reismehl  8L 

Relation  beim  Bier  122. 

Rhabarber  im  Branntwein  222. 

—  in  Likören  222. 
Rhabdomonas  360. 
Rhinantocyan  112. 
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Rhodan  im  Wasser  411. 
Ringelblume  277. 
Roggenkleie  8ir 

Roggenkorn,  Schnitte  durch  dasselbe 
Roggenmehl  M. 
Rohrzucker  224L 
Rollädenanstriche  3.11 
Rüböl  TL 
Rum  21fi. 

Runkelrüben  im  Kaffee  239. 
Rüster  Ausbruch  205. 


Saccakaffee  2AiL 
Saccharimeter  55. 
Saccharin 

Saccharomyces  cerevisiae  12iL 
Säuren,  fremde,  im  Essig  222. 

—  des  Weines  201. 

—  freie  und  flüchtige  122. 

—  flüchtige,  Apparat  zur  Bestimmung 
derselben  123. 

Saff'lorblüte  22L 
Safran  22iL 
Safransurrogat  22L 
Sahne  G3. 

Salicylsäure  im  Bier  134. 

—  in  Milch  5L 

—  im  Wein  17L  2QL 
Salpetersäure  in  der  Milch  5fi. 

—  im  Wasser  404. 

—  im  Wein  2ÜL 
Salpeter8äure-DiphenyIaminreaktion56. 
Salpetrige  Säure  im  Wasser,  Bestim- 
mung 407. 

Sameneiweifs  des  Getreidekoms  B(L 
Samenhülle  des  Getreidekorns  ISL 
Sandelholz  269,  222. 
Saprolegiaceen  IQ. 
Saprophyten  ^149. 
Sarcine 

Sauerstoff*,  Bestimmung  in  der  Luft  3£^ 

Scheelisiercn  IM. 

Schema  für  Harnanalysen  ißL. 

Schinken  IL 

Schlauchzellenschicht  2iL 

Schleim  im  Harn  459. 

Schmelzbutter  fiS. 

Schmalzöl  2S. 

Schminken  330. 

Schokolade  2mi 

—  aus  Abfällen  2fiO. 
Schokoladenmehl  2(KL 
Schraubenform  .^f)!  ■ 
Schreibmaterialien  330. 
Schriftenprüfung  329. 
Schwefelsäure  im  Wasser,  Bestimmung 

um. 


Schwefelsäure  in  der  Weinasche,  Be- 
stimmung 193. 
Schwefelsäuregehalt  des  Weines  2üfi 
Schwefelwasserstoff  in  der  Luft  395. 

—  im  Wasser  409. 
Schweflige  Säure  in  der  Lufl  396. 

—  —  im  Wein,  Bestimmung  195,  207. 
Schweinefett  27. 
Schweizerhonig  230. 

Seide  321. 
Seife  31L 
Senfmehl  222. 

Sennesblätterharz  im  Branntwein  222. 
Sesamöl  22. 
Shoddy  32L 

Silber,  Ermittelung  in  gerichtl.  Fällen 
45L 

Sirup,  brauner  227. 
Sliwowic  220. 
Soda  in  der  Milch  5L 
Solarsteariu  2S. 

Soxhlets  Apparat  zur  Milchfettbestim- 
mung lü. 

—  Dampfdruckkessel  ^^f^S 

—  Extraktionsapparat  40. 
Spaltpilze  'MiL 

—  mikroskop.  Untersuchung  3fil , 
Speiscntabelle  290. 

Speck  ül  2iL 

Spermatozoen  im  Harn  4ßO. 
Spielwaren  330. 

—  Färbung  3fi2. 
Sphaerotilus  3ijO. 
Spirillen  351. 
Spirillum  3ßÜ. 
Spirituosen  21A. 
Spirochaete  360. 
Spirochacten  351 . 
Spiroroonas  ■'>(><)- 
Sporenbildung  354. 
Stäbchen  form  351. 
Stärke  im  Kakao  255. 

—  in  der  Schokolade  2ß0. 

—  und  Mehl  in  der  Butter  05. 

—  Ermittelung  und  quantitative  Be- 
stimmung in  Wurst  12. 

Stärkemehl,  Erkennung  in  Milch  5L 
Stärkemehlarten,  mikroskopische  Bilder 
82. 

—  Tabelle  zur  Bestimmung  der  92. 
Stellprobe  ßL 

Stemm  würze  13& 
Stanniol  206. 
SUphylokokken  351. 
Stärketrübung  des  Bieres  120. 
Stärkezucker  im  Bier  136. 
Steindruckfarben  330. 
Steinnufs  222. 
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SteriHsieninp'appartc  3G4,  366^  3G8. 
Stickbtoflbetitimuiuug,     Apparat  von 
Jeserich  HL 

—  nach  Kjeldahl  IIL 

—  in  der  Luft  ML 

—  des  Weinextraktes  192. 
StickstofTK'ehftIt  des  Weines  203. 

—  verschiedener  Nahrungsmittel  2ffl, 
3Ö2. 

Stickstoffkörper,  verdauliche  299,  3Ö2. 

StickstotTsubstanz  des  Kakao  255. 

Stoffe  zu  Vorliäugen  etc.  .'>■'>()■ 

Strahlenpilz 

Streptokokken 

Sudankafft  e  2^ 

Striptothrix  SfiD. 

8ulliv!in?»rher  Divisor  129. 

SultaiikalTee  240. 

Surrogat«  im  Bier  130,  13(L  ÜllL 
Süfsholzextrakt  im  Bier  KKI 
Syrop  capillaire  230. 

Tabelle  zur  Ermittelung  des  Alkohols 
im  Bier  von  Fownes  137. 

—  zur  Ermittelung  des  Alkoholge- 
haltes im  Wein  von  0.  Hehner  IfiiL 

—  zur  Ermittelung  des  Extraktge- 
haltes des  Bieres  von  Schnitze 

—  zur  Berechnung  des  Extraktgc- 
haltes  im  Wein  von  H»  Hager  1H9 

—  zur  Ermittelung  fremder  Bitter- 
stoffe im  Bier  147 

—  über  den  üchalt  an  Extrakt,  Uth. 
01  und  Aschenbestandtcilcn  der  Ge- 
würze 2RS. 

—  rUr  Milch  32. 

—  zur  3filchfettbestimmung  nach 
Soxhlet  42. 

—  zurErmittelungdcsTraubenzuckors 
nach  Allihn  ISS. 

—  über  die  Zusammensetzung  der 
gebräuchlichsten  Nahrungsmittel 2H5. 

Taenia  Echinococcus  iL 
Taeiiia  serrata  Qx 

Tafelzelle  aus  der  Spelze  des  Gersten- 
kornes äa. 
Talg  20. 
Tapeten  330. 

Tarlatan  325. 
Tax  frage,  zur  408. 
Tegitien  79, 
Teppiche  330. 
Teata  13. 
Textilstoffe  aia. 
Thee  242. 

—  Extraktbestimmting  241. 

—  havari urler  240. 

—  kroatischer  24C. 


Tbf^pfrrus  240. 

Then»,  Bestimmung  245. 

Theobromin,  Bestimmung  94r> 

—  qual.  Nachweis  2fi2. 
Thermostaten  372,  323. 
Thonerde  im  Wein  2üL 
Thürenaustriche  331. 
Tinkturen  214. 
Tresterweine  202. 
Tokayer  203. 
Trichinen  "L 

Trichomonaden  im  Harn  400. 
Trinkwasser,  Grundsätze  /.ur  Beurtei- 

lunfr  dpssolben         413,  414. 
TroekeurüukstantJ  des  Wa.«!ser8  401 
Trockensubstanz  der  Milch  32. 
Ttiherkelhacillen  3G3,  303. 
Tuschfarben  lur  Kinder  330. 
Tyrosin  im  Harn  400. 

Umhüllungen  für  Cosmetica  330 

—  —  Nahrtin<T<;mittel  etc.  ?>'.¥> 
Unkraut.'jaincn  im  Mehl  102. 
Untersuchungsobjekte,  Aufbewahrungs- 
ort XXI. 

Urate  im  Harn  460. 
Urobilin,  Urophain,  IJroxanthin,  Uro- 
glaucin,  Urorhodin,  Uroerythrin  457. 
Urostcalith  in  Harnsteinen  4ü2. 


Tanillc  22Ü. 

Vanillin,  quant.  Ermittelung  279. 

Vegetutionskästen  309,  370,  312. 
Verdunstung  der  ErUfeuchtigkeit  3S5. 
Vergärungsgrad  139. 
Verpackung  der  Nahrunga-  u.  Genufs- 

mittel  330. 
Vorseifungszahl  2iL 

Verwesung  tierischer  Substanzen  im 

Boden  IlS. 
Vibrio  3fia 
Vibrionen  351. 

Viskosimeter  120, 
Vollmundigkeit  des  Bieres  121. 
Vorhänge  330. 

Wandanstriche  331. 
Wärmeströmung  385. 
Wandputz  330. 
Wasser  39iL 

—  in  der  Luft,  Bestimmung  390. 

—  in  der  Milch,  qualitative  Bestim- 
mung durch  Berechnung  5L 

—  mikroskopische  Prüfung  412. 

—  Prüfung  auf  entwickelungsnihige 
Organismen  379. 
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Wasser,  Prüfung  auf  Typhnsbacillen 

Wassorfar!>en  331. 
Wassicrliiufü,  verunreinigte  415 
Wein  151. 

Anhaltspunkte    zur  Beurteilung 
desselben  197. 

—  Analysen  212. 

Beispiele  von  Analysen  2££L 

—  Begiiflffeststellung  ln'2. 

—  Ik'staudteile  IfiiL 

—  Bitterwerden  20«. 

—  BöcksergLTuch  2DiL 

—  ßraunwerdi'u  desselben  203. 

—  Cbaptalisieren  desselben  lft«>. 

—  Färben  desselben  167. 

—  Gallisierea  1 5"). 

—  Gipsen  desselben  167. 
Kahnigwerden  208. 

—  Kläruiigsniittel  UjlL 

—  Krankheiten  desselben  208. 
Langsverden  208 

-  Hetiotisierea  desselben  156. 
^  Pasteurisieren  desselben  15ti. 

—  ■  Scheelisieren  desselben  156. 

—  Schwarzwenlen  20^. 

—  Zähewerden  200» 
Weinessig  222. 
Weinsäure,  freie  174. 
Weinstein,  Bestimmung  LÖL 

—  im  Wein  202,  2l)iL 
Weifsbier  122, 
Weizenkleie  öiL 

Weizenkorn,  Schnitte  durch  dasselbe 

81,  82. 
Weizenmehl  SiL 
Wilde  Macis  27L 

Wioddorn  3. 
Windrichtung  385.' 


Windstärke  385. 
Wolle  32L 

Wolffscher  .\pparat  zur  Bestimmung 

von  Kuhleiioxyd  im  Blute  41 1. 
Wunderblut  llö. 
Wurst  12. 

Xanthin  in  Harnsteinen  lü2.  ^ 

Zählapparat  für  Pilzkolonien  379. 

Zalin mittel  33<l. 
Zichorie  2äL 
Ziegelthee  24fi. 
Zigurrenkistenliolz  2G8. 
Zimt  2fi4. 

Zinn,  Ermittelung  in  Farben  und  Ge- 
spinsten 3.')^. 

 in  gerichtl.  Fällen  A3fi. 

Zitronensäure  im  Wein  176,  202. 
Zoogloea  Iiü2. 

Zucker  und  Zuckerwaren  224. 

—  Bestimmung  im  Bier  12*1 

—  nach  Alliha  löL 

—  im  Harn  4M- 
Bestimmung  in  der  Blilch  bA, 

—  —  durch  Polarisation  191. 

—  im  Kaffee  241. 
im  Kakao 

—  Rohr-  225. 

—  Rohr  ,  im  Honig  230. 
"  in  der  Schokolade  203. 

—  im  Wein  185. 

—  Stärke  2lilL 

—  Stärke-,  im  Honig  231. 
Zuokorsäure,  Ermittelung  bei  Vergif- 
tungen 439. 

Zuckergehalt  des  Weines  203. 
Zuglädenanstrichc  33 1 . 
Zwcl^L'lianbraantvvc'in  220. 
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